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शहद 


विषेले डड़गों पर 
मधुमक्खवी, ततय्या श्रादि उड़ने वाले कीड़ों के डंक मारने 
पर आक्रान्त भाग पर अश्रच्छी तरह शहद मलने से सूजन नहीं होती ' 
सोज हो गई हो तो नीम के पत्तों को पानो में उबाल और मधु मिला 
कर निकलती गरम भाफ़ पाच से दत मिनिय तक ढ, वेदना ओर सोज 
दोनों शान्त हो जाग्गे | 


पकवी पकड़ कागज 


शहद से जो मक्‍सवी-पकड़ कागज़ बनाया जाता है उसमें 
मकिखियों और कीड़ों को चिपकाने का गुण बहुत श्रच्छा होता है । साथ 
ही मक्लियों को शहद की ओर अधिक आकर्षण होने से इस पर 
मक्खिया फंसती भी खूब है | मकखी-पकड़ कागज़ बनाने का एक नुस्खा 
यहां दिया जाता है-- 


बिरोजा ४ तोला 
ग्रलसी का तेल १ तोला 
शहद १ तोला 


बिरोजे को पिंघाल कर उसमे नेल मिलाएं | फिर शहद मिला 
ले । एक ब्रश से कागज़ पर लगा कर मक्खियों वाली जगह पर रख 
दें। यह देर तक सूखता नहीं ओर इतना नचिपकना होता है कि कोई 
भी कीड़ा या मक्खी इसके ऊपर एक वार बेठ जाय यह उसे छोड़ता 
नहीं | 
झांख के रोग 
आंखों के विफारों में शहद का प्रयोग बहुत प्रचलित 


१६७ सीन्दय प्रसाधन के लिये 


श्रोपाध है ।॥ शहद के जलीय घोल से आ्राख धायी जाती हैं । रात को 
सोते समय सलाई से आंखों के श्रग्द्र शहद आ्राजा जाता है। आख 
दुखना, धूल श्रादि के कण गिर जाना, गाड़ी में सफर करते हुए. श्राख 
में कोयला पड़ जाने से छाव हो जाना आदि में दिन में दो वार और 
रात को तिस्तर में जाने से पूर्व श्राग्वों को शहदद्‌ के पानी स धाकर शहद 
आंजने से या शहद की एक बून्द ठपका देने से आराम द्वोता है । रोपक 
गुण के कारण यद्द शीघ्र दी आारवों के व्रणों को श्रच्छा कर देता है । 


सिर के रोग 
बालों के लिए भी शहद का अच्छा प्रभाव कद्दा जाता है। एक 
भाग शहद और दो भाग निम्बू का रस मिला कर बनाये प्राल को सिर 
पर रगड़ और कुछ मिनटों तक ऐसे ही रहने द। फिर स्वच्छु पानी से 
अच्छी तरह धो कर सूखे तोलिये से पॉछु डालिये। बालों का भड़ना, 
छिलके गिरना आदि सिर के रोगों में इसका उपयोग लाभकारी है। 
केशब्रद्धि कर लेपों में इसका प्रयोग बहुतायत से किया जाता है ।१ 


न्द्य प्रसाधन के लिए 


मुख की त्वचा के लिए इसका उपयोग इस प्रकार किया जाता 
है| मुख को बेसन से धो कर साफ़ करने के बाद एक भाग में दो भाग 
जल मिला कर इलका किये हुए निम्बुर्स में भीगा हुआ लिंट तीन चार 
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निवेदन 
डॉक्टर सदगोपाल जी ने भूमिका में जो सुकाव श्रौर जानकार! 
दो है उससे पुस्तक की उपयोगिता बढ़ गई है | मैं उसे हिन्दी में 
भी देना चाहता था परन्तु व्रृष्ठ संख्या बढ़ जाने के भय से ऐसा 
नहीं कर सका । पुस्तक को और श्रधिक उपयोगी बनाने के सुझावों 
का में स्त्रागत करूगा | पाठकों से प्राप्त नई सामग्री का मैं श्रगले 
संस्करण में साभार उपयोग कर सकंगा। 
लाहोर छोड़ने के बाद से प्रकाशन कार्य मेरी इच्छा के अनुसार 
थेग से नहीं हो रहा | धन का अ्रभाव इस में मुख्य कारण है। 
भारतीय द्रव्यगुण॒ग्रन्थम।ला में श्रभिदनि रखने वाले महानुभवों के 
सहयोग से निश्तन्देह यह काये सुचारु रूप से चल सकता है। मुमे 
आशा है कि पाठक महानुभाव नये सदस्य बना कर मुमे प्रोत्साहन 
प्रदान करेंगे । धनी मानी सज्जन यदि एक-एक पुस्तक को छुपाने 
का भार उठा लें तो में हर तीसरे महीने एक पुस्तक प्रकाशित कर 
देने का विचार रखता हूँ | इस सम्बन्ध में पत्र व्यवहार करने में 
मुफे प्रसन्नता होगी । 


हिमालप्र हजेल इ रिथ्दूयूट 


गुरुकुल कांगड़ी । रामेश बेदी 
१ आपाद़ २००७ 


शहद 


मनुष्य को सन्न से पहले जिन पदार्थों ने पोषण प्रदान किथा 
उन में एक शहद है | पहले यह हमारे भोज्य पदार्थों में प्रांत दिन 
प्रयोग किया जाता था, परन्तु श्रनेक कारणों से इस समय भारत में 
इस का इतना प्रचार नहीं है। आयुर्वेद में इस का व्यवहार बहुत 
विस्तृत रूप में मिलता हे | च्यत्रन-प्राश श्रादि श्रवलेह; मकरच्चज, श्रादि 
रस तथा श्रनेकानेक चूण, वटी, कपाय आदि सिद्ध श्रोषधियों के साथ 
इस का उपयोग होता है| इस के बिना भारतीय चिकित्सा शास्त्र पंगु 
है। भारतीय 'चकित्सा के प्राचीन ग्रन्थ सुअ्ुत श्रोर चरक के श्रध्ययन से 
हमें शात होता हे कि उस काल के लोगों ने इस विषयक बहुत विस्तृत 
शञान प्राप्त किया था| मधु उत्पन्न करने वाली मक्खियों के भेद और 
विभिन्न »कार के शहदों पर विद्वान्‌ लेखकों ने उत्तमता से विचार 
किया है | पहला ग्रन्थ लगभग तीन हज़ार साल पहले का लिखा हुआ 
है, जिस से मालूम होता है कि संसार की किसी भी जाति की अश्रपेत्ञा 
सब से पूर्व भारतीयों ने इस विषय की ओ्रोर ध्यान दिया था। ' 

भारतेतर देशों में प्राचीन समय में फलों में विद्यमान शकेरा को 
छोड़ कर मीठा द्रव्य मधु ही जात था और यह बहुत प्रशंसापूर्वेक 
इस्तेमाल किया जाता था | बहुत अ्रधिक समय नहीं हुश्रा जन्म से 
( पन्द्रहवीं सदी ) खांड कम मूल्य पर संसार मे बिस्तृत उपयोग में श्राने 
लगी, नहीं तो मधु ही मुख्य मधुर पदाथ था जो समशीतोष्ण प्रदेशों में 
मीठे के स्थान पर प्रयुक्त होता था। श्रनेक देशों में 'खाण्ड के अभाव 
या कम्ती के समय शहद से खांड का काम लिया जाता था। इस लिए 


शहद कह 


प्राचीन काल के कुछ लेख में खाड को शहद नाम दे दिया जाता रहा 
है |? ऐसा प्रतीत होता है कि प्राचीन काल में चीन में शहद का प्रयोग 
नहीं होता था | प्राचीन चीनी ग्रन्थों में 'शी-मी? अज्रर्थात्‌ पत्थर वाले 
( रॉक बी के ) शहद को फ्रारस तथा भारत की उतत्ति बताया गया 


है ।' ( हॉब्सन जॉब्सन, पृष्ठ ८६३ । 
मारत के पहाड़ी गावों मं श्ब भी मीठे के स्थान पर शहद का 


प्रयोग होता है | अपने विशिष्ट खाद और कुछ अ्रनुपम भौतिक तथा 
रासायनिक गुणों के कारण विशेषतः और कुछ बेसे ही इसका उपयोग 
करने में लोगों का पक्तपात होने से आज कल भी सभी प्रकार के समान. 
जाति व देश में इस का महत्वपूर्ण स्थान है। भारत में गढ़वाल आदि 
अनेक स्थानों पर पहाड़ी लोग सान्द्र मीठे पदार्थ शहद को ही जानते 
हैं। भोजन में इसी का उपयोग करते हैं। चीनी आ्रार गुड़ उनके लिए 
बहुत व्यय-साध्य चीज़ हैं क्योकि नीचे मेदानों से खब्चरों पर लाद कर 
ये चीज़ ऊपर पहुँचाई जाती हैं । 
संरक्षित. मधुत॒न 

भारत के बड़े हिस्से में शहद बहुतायत में 5गली उत्पन्न होता 
है। परन्तु, जंगल विभाग भोजन और ओ्रोषधि के इस महत्त्वपूर्ण . पदार्थ 
की श्रोर सधुचित ध्यान नहीं देता | इस के बिपरीत बाल्मीकि के सुन्दर 
काण्ड (६१ से ६४ श्रध्याय तक १३५४ शलोकों में ) में मध॒वनू के 
विस्तृत बणेन में हम यह देखते हैं कि उस समय . शहद की पदावार 
बाले जंगलों की रक्षा के लिए प्रबन्ध किया जाता था । रक्षा में नियुक्त 
लोगों का नाम वहां 'मधपाल” आया है। * सुप्रीव एक मधुवन का 


न क 





१ ये5प्यन्न मधुपालाः स्थुः प्र ध्या दधिमुखस्य तु । 


ते$पि तर्बानर भींमेः प्रतिषिद्धा:ः दिशों गताः ॥ 
वा. रा., सु. का.. श्र. ६२: १५ | 


रे संरक्षित मघुवन 


अध्यक्ष था | उत के नीचे-अनेक मधुपाल शहद को रक्ष के लिए 
नियुक्त थे ।.* अद्भद के साथी बानयें ने मधुवन में घुस कर शहद 
खाना चाहा था तो मधपान्नों ने उन को सेका | फिर भी वानरों ने 
उन पर हमला करके ज्ञरदस्तो शहद पी लिया था।* मधुपालों को 
मारा भी गया था । ) बड़े-बड़े शक्तिशाली वानरों ने मधुपालों को दांगों 
से पकड़-पकड कर घसीदा था। उन्हें कानों से पकड़ कर दिन में तारे 
दिखाये थे [? ४ 


१ यक्तन्मघवन नाम सुग्रीवस्याभिरक्षितम्‌ । 
अधृस्य स्वभूताना सवभूत्तमनोहरम्‌ ।१ 
यद्बक्षति महावीरः सदा द्िमुखः कॉपिः । 
मातुलः कपिमुख्यस्य सुग्रीवर्य महात्मनः  ॥ 
वा. रा. सु का., अर, $ ८5६ | 
२ पूजयिसत्वाउद्धदं सर्वे वानसा वानरबेभम्‌ । 


जग्मुमंघवनं यत्र नदीवेग हब द्रमसम्‌ ॥ 
ते प्रविश मधवन 'णलानाक्रम्य शक्तितः । 
निसर्गान्चातिपणनो दृष्ठा श्र॒त्वा च मेथिलीम ॥ 
पयुः रु्वें म तदा रसकतफलमाददुः ॥ 
३ उत्पत्य च तत: सर्वे वनपालाम्समागतान ॥ 
ता उपन्ति सम शतशः सक्ता मधवने तदा ॥॥ 
मधूनि द्ोयमात्राणि बाहुमिः परियहाय ते । 
पिवन्तिः कपय: केचित्सड्डशस्तत्र हृश्वत्‌ ॥ 


प्नन्ति सम सहिता: सर्वे भक्षवन्ति तथा परे ॥ ह 
वा, य.; सु. का.; अर, ६२, ४ ! 
४ जानुभिश्र प्रकृष्टा श्र देवमागे च दर्शिताः | 


झत्र वन्परमोद्धिमा गत्वा दधिमुर्ख वचः ॥ 


शहद ्ु 


बुकानन (१२ जून. १८००)ने लिखा है कि'धाट के चेन्सू कबीले 
शहद, मोम श्रोर कुछ ओषधियां जंगल से इकट्ठा करके अपनी आएण्जी- 
विका चलाते हैं | जंगल से शहद ओर मोम को निकालने का इनको 
एकाधिकार प्रदान कर ने की सुत्रिधा देने के लिए प्रति कुन्त्रा पनद्रह 
फ़नम ( १० शिलिंग रे वेंस ) वार्षिक मुण्डकर देना पड़ता था। एक 
फ़नम की ढाई सेर मोम | एक पौणड आठ शिलिंग चार पन्‍स, की एक 
हन्डरवेट) और दो सेर शहद त्रिकता था ।? 'करनाढक में प्रत्येक ताल्लुके 
में, जहां जंगल है, एक गिद्ध कब्रीला है जो सरकार को एक नियत 
वार्षिक रकम देता है जिससे जंगलों सं शहठ. मोम ओर लागख निका- 
लने का स्वत्व केवल उन्ही का हो जाता है |? " 

वाज़ारू शहद 

हमारी माग पूरा करने वाला बाज़ारों का शहद भयावह तरीके 
से इकट्रा किया जाता है| जंगल से शहद निकालने के लिए ठेके दे 
दिए, जाते हैं | ठेकेदार वहां के वाशिंदां को सारंग मकक्‍खी € 0878 
00789/9 ) के छत्तों से शहद इकट्ठा करने का आदेश देता,हे | जंगली 
साहसिक आदमी अपने को बड़ी ज्ञोखिम में डाल कर ऊेनी ऊंची 
चट्टानों और दक्षों पर आग ओर धूए से मक्खियों को नष्ट करने और 
भगाने के लिए चढ़ जाते हैं ओर छुलों को काट लेते हैं। तब एक 
ग्राम्य तरीके से शहद निचोड़ लिया जाता है ओर ठेकेदार को बेचने के 
लिए, सॉंप दिया जाता है । 


हनूमता दत्तवरहत मधुवनं बलात्‌ । 
वयं च जानुभिषु ष्टा देवमार्ग च द्शिताः ॥ 
बा, रा, सु. को., अं. ६२-; १६-१७ | 
१ फ्रसिन बुकानन, जनों इन इण्डिया, लस्डन १८०७ ॥ 


थ्‌ छुत्तों से शहद निकलने म॑ सावधानी 


ज़रा सोचिये, निचोड़ने वाले के मले हाथ किन बेरहमी से 
मक्खियों के अण्डों की हत्या कर रहे हैं। फिर वह सक्खियों के अ्रणडों 
के रस से मावित शहद को तमाखू या किसी दूसरी अ्रध्िय नाक 3िकु- 
ड़ाने वाली गन्ध छोड़ते हुए कपड़े में से छान रहा है। कोई शआ्राश्रये 
नहीं कि इसके भार में उसकी लार या सिनक और पसीना भा थोडा 
दिस्ता ले ले | तो कया आप शहद की आर देखना पसन्द करेंगे ९ 
खाना तो दर किनार | ओर आगे चालए, | इन शहद में प्रायः खांड 
की चासनी भी मिला दी जाती है | सब्र स अधिक दुर्भाग्य तो यह है कि 
सत्र मलिनताञो को ।नकाल देने के इरादे स इस आग पर रम्ब कर 
उत्राल ड.ला जाता है। संग्रदकत्त। जंगली को कया मालूम कि सीधी 
गरमी इसके उपयोगी गुणा को खो देती है 


छत्तों से शहद निकालने मं सावधानी 


नरहरिं पणिडित ने शहद को भिना हाथ लगाये ही निचोडने के 
लिए. बल दिया था । प्रक्ञे पर स छुत्तो को. काट लेने के बाद साफ 
बरतन में रख कर वे इन्हें डण्डे से कुचलने के लिए कहते हैँ।. श्रण्डे- 
बच्चे वाले छुत्तों को ओर उन छुत्तों को जन में शहद कब्चा हो. स्वाद में 
खट्ठटा हो, अथवा ब॑ंहुत पुराना हो जाने से खराब ओर काला हो गया 
हो, पहले ही श्रलग कर देने के लिए नरदरि ने कहा है। बरों के आस*- 
पास गन्दे पदार्थों से रस ले कर मक्खियों ने जो शहद चअत्ताया दे या गुड 
शक्कर आदि के धोलों को खा कर घर में पाली हुई मक्िखियों ने जो 
शहद तंय्यार किया है उसे भी छोड देना चाहिए। सफाई के नियमों 
का ध्यान रखते हुए निकाला गया शहद भोजनों और ओषधियों में 


च्त्८्‌ द 


प्रयोग करने से रसायन का काये करता है। परन्वु दूषित तरीफो से 
निकाला गया शहद रोग पढदा करने का फारण घनता हे.। ! 


मधुमक्खी पालन के नये तरीकों में शहद भरे हुए. चौखटों का 
पेटी में से क्रमशः निकाल फर मध-निस्सारक , हनी एक्स्ट्रेद्डर ) यन्त्र 
सें डाल कर घुंमाया ञाता है | इस रे छुत्ते के छिद्रों मं से शहद , निकल 
कर पात्र की दीवारों पर फेंका जाता है। बहा से रिसता हुआ यह बतेन 
के श्रन्द्र इकटा होता रहता हे | बरतन के नीचे लभी टूटी से शहद 
को हाथ से छुए. त्िना ही शःशियों म॑ं भर लिया जात्ता हैं। इस सारी 
प्रक्रिगा म॑ वास्तत में शहद का हाथ से स्पश करने को शब्रावश्यकता नहीं 
पडती और यह साफ संधरी नीज़ प्राप्त हो जाती है। 


हमारे देश मे जंगली मक़्स्ियों के छ॒त्ते बहुत द्ोते हैं। शहद के 
व्यापारियों को च/हिए कि शहद की मौसम में उन स्थानों पर जा कर 
अपने सामने छुत्तों को तुइबा कर मधननस्सारक के द्वार शहद 
निकलवा ले | 


कीय्कादियुतमम्लद्पित॑ यच्च पथ घितेक म्ध॑ खतः । 
कण्य्कोग्रगतं च्र मेचफं तख्े गेहजनितं सच दोषकृत्‌ ॥ 
दरण्डेनिहित्य यदुपात्तमपास्तदंश 
ताद्रिग्विधं मधु रसायनयोगयोग्यम्‌ । 

हिकागुदाड़ रविशोफकफबन्‍्नणा दिदोषापह 

भवति दोषदममब्यथा थैेतू.॥ 


रा, नि., आनौयादिं. १४; २: ०-२६ ६१६ | 


हमारा अशान 
हमारा , अज्ञान 


भारत में शहद की पंदावार बहुत अधिक है, परन्तु शहद इकट्ठा 
करने के तरीके अ्रवज्ञानिक श्रोर श्रम्वाग्थ्यप्रद होने से और घसाथ हो 
शहद का व्यापार करने वाले पन्‍सा रियों, फ्राम॑सियां ग्लोर उपयोग करने 
वाले बंद्यों ओर भी०घालये।' को इसके रखने बी सामान्य विधि का टीक 
शान न होने से श॒द्ध शहद की प्राप्त कठिन हो गई है। गाहक की आंग्खों 
के सामने प्राकृतिक छत्तों म॑ं से निचोडा हुआ शहद भी कई बार कुछ 
काल बाद बुरी तरह सड॒ कर गअस्वाद, सट़ा, कड॒वा, श्राधक पतला, 
फुई लगा हुआ, हरे या काले रग में बदला हुआ द्वो जाता, है। यह 
अपने गुणों की पूर्णतया सती देता है ओर उपश्राग करने योग्य नहीं रह 
जाता | फिर भी अज्ञानवरा आयुर्वेदिक और युनाना चिकित्सा में 
अपधियों का योगवाही या श्रनुपान होने से यह अनुपथोगी शहद भारत 
के वआपचधालयों श्रोर घरों म॑ अश्रनन्तकाल से इस्तमाल किया जा 
रहा है , क्‍ 

नवीन वेज्ञानिक तरीकों से इकट्ा किया गया शहद सालों तक 
अच्छी अवस्था में रखा जा सकता दे । भारत के भाज़ागें में यह डेढ़ से 
ढाई रुपये तक प्रति पैंड बेचा जाता दे | परन्तु यह ध्यान में रखना 
चाहिए, कि यह आ्रवश्यक नहीं कि सत्र विदेशी शहद शुद्ध ही हो। 
अमेरिका, जहा मधु-मक्खी पालन का व्यवसाय बहुत उन्नत है, के 
बाज़ारों में भी शहद के ऐसे नमून मिल जायेगे जिन में प्राकृतिक शुद्ध 
शहद की एक बून्द भी नहीं होगी । विदेशों में शहद आमतोर पर दो 


क्रिस्मों में बिकता है- -छुत्तों में ( 20770 0729 ) ओर चुआया 
हुआ ( ९४(7४८८९० (07९9 )। 


ही 


शहद 


अमेरिका का उदाहरण 

संयुक्त राष्ट्र श्रमरिका मं अनुम्भन किया जाता है कि लगभग 
पेंतालीस लाग्ब शहद की मक्थियों के छुत्ते हैं जिन के द्वारा सोलह 
कप ड से साढ़े इकीस करोड पाउण्ड तक शहद प्रति वर्ष पेदा होता है। 
बहा जितना शहद हांत। है जस का तोन-चोथाई हिस्सा श्राधुनिक नबीन 
तरीकों से निकाला हुआ होता है जत्र कि भारत में खपने वाले शहद 
का मुश्किल से दसवा हिल्‍्सा भी पर्कृत विधियों से नहीं निकाला 
जाता । नवीन विधियों स निकाला हुआ शहद छुत्त में से उत्ती तरह 
सैणिट्रफ्यूगल शक्ति का प्रयोग करके प्रथक किया जता है जिस तरह से 
क्रीम | यह तरल शहद शीशे के मतणनों, छोटे बरत्नों तीस था साठ 
सेर के कनस्तरगों म मर कर बेचा जाता है | 

सधुसवर्वी पालन का आरम्भ 

लगभग अज्ञातकाल स सम्भवतः प्रथिी के प्रत्यक भाभ में 
मधु मक्खियों के अ्ध्य टन की और ध्यान दिया गया है। सप्रस्त देशो 
के प्राचीन साहित्य में मधु मधुमफ्खी और उस के छुत्त का वर्णन 


मिलता है | े 
ख॒ष्टि के आदि मानव में ध॑रे-धीरे जब कला कौशल का विकास 


हुआ तो उसने इस अत्यन्त उपयोग पदार्थ मधु का छोर ध्यान दिया 
श्रौर मध माक्खयों का पालन आरम्म किया | उस के साधन श्रत्यन्त 
सरल और परिमित होते थे | उसने दीवारों में सुरंगे बना कर या लकड़ी 
के खोखले लट्टों में श्रथवा तिनके की दोकरियों में मव्खियां पालीं । 
मनुष्य ने जब लकड़ी कांड कर तख्ते बनाना सीखा तब उसने 
मक्खियों को रखने के लिए लकड़ी के बक्स बनाये। पहले ये बक्स 
बहुत भद्दे श्रोर मक्खियों के लिए बहुत सुवधाजनक भी नहीं द्वोते थे ! 


8 भरत का प्रचीन उद्योग 


भीरे धीर ज्ञान को उन्नति के साथ साथ अपने ग्रनुभवो से लाभ उठाते 
हुए. उसने आधानक सत्र आगमदेह. पूर्ण उन्नत और पेचीदा साधनों का 
ग्रावप्कार किया | युरोप मे कई खाना पर अरब भी गरीब किसान, जो 
आधुनिक मंद उपकरण का जुटाने में शसमर्थ है, टोकरियों आदि में 
ही मक्चिया पालते है | 


राष्ट्रीय सम्पत्ति का नाश 

सभ्य ससार के प्रत्यक देश का सरकार मु सबतली पालने से 
है।न वाले लाभो के कार णु इस का प्रोत्साहन देती & | इस उद्योग के 
लिये मखूय चीज्ञे पृष्य ग्स आर पंगम होते है जिन से भाग्तीप्र फूल धनी 
हैं | भारत मे फूल इतने द्यांघक हाते है कि उनका परस उपयोग नहीं 
किया ज्ञाता | सरस।, चना, अस्हर आदि फसल ज4 फला से ल्वढी होती 
हैं तो फूलों में से इतने थोड़े दिस्स का सविखथा तथा दूसरे कीड 
उपयोग करते है कि यह कंदना गलत ने होगा कि फूलों की सारी पढावार 
यों ही नष्ठ हो जाती है श्रार हमारी लाखों और करडी रूपयो की गप्लीय 
सम्पनक्ति सख्त कर घन में मिल जाती है । 


भाग्त का प्राचीन उद्याग 


भारत में सब्च से प्रवे मधु मक्खियों का पालन पंजाब मे प्रारम्म 
हुआ प्रतीत होता है | पंजाब हिमालय के दन्षिणु में यह व्यवसाय 
सम्मव॒तः झज्ञत काल से चल रहा है | रावलपिंडा तहसील सं, मरी, 
हज़ाग, शिमला पहाड़ आग कुल्लू में अत्र भी मकिवियां बहुत॑ अधिक 
पाली जाती हैँ आर इन स्थानों पर इस घरेलू धन्य का प्रारम्मिक इतिहास 
“ंद निकालना कठिन है | 


शा हद १० 


अत पिछुले पच्यन-साठ साल से लोगों का ध्यान इस ओर 
खिचा है ओर सरकार ने भी तभी स इस में दिलचस्पी लेनी आरम्भ 
क। | संयुक्त प्रान्त, पंजाब तथा अन्यान्य प्रान्तीय सरकार इन दिना इस 
धनन्‍्च की उन्नत करने के लिए विशेष रूप स प्रयत्नशील हैं। जगह-जगढ़ 
मधुमकवी-पालन की ।शकत्तना देने के लिए केन्द्र बना दिये गये हूँ | 

इस का विस्तार किया जाना चाहिये 

बतमान समय में यह व्यवसाय भारत मे कुछ स्थानों पर प्रफ- 
लतापृवक चलाया जा रहा है | मधुमक्बी णलन के लिए हमारे देश 
में अभी अहुत अधिक ज्षेत्र हैं| विशेषकर पर्वतीय प्रदेशों मे यद्द कार्य 
अच्छी तफलता के साथ चलाया जा सकता हैं| उत्तर भारत म॑ हिपा- 
लग, व काश्मीर, कागड़ा, कुल्लू , हाशियारपुर, मण्डी स्थासत, मसूरी, 
गढ़वाल, ननीताल आदि इस के लिए उपयुक्त स्थान हैं। पहाड़ी पर 
मकबया अधिक अच्छा और परिमाण मे भी ग्रावक शहद उत्पन्न करती 
हैं। दक्षिण मार्त में त्रावनकोर, नीलगिरी, कोयम्बटूर. सलेम, कुर्े 
ग्रादि पश्चिम घाट के नी सो मील लम्बे क्षेत्र में श्रार पृ तथा पश्चिम 
घाट में आर आबू , विन्ध्य श्रादि पहाड़ो मे भी यह उद्योग चलाया जा 
सकता है । पहाड़ के पास के स्थानों मे, जसे हरिद्वार, देहरादून ओर 
बड़ञाल म॑ कलकत्ता आदि खाना पर भां मकबया पाली जा रही हैं। 
उरप्यक्त स्थानों में श्रच्छ्ी सफलता मिली है | ग्रह उद्योग के अतिरिक्त 
व्यपारिक परिमाण में भी इन स्थानों से शहट बाज़ार में आने लगा हे। 

यह एक ऐसा उद्योग है जिस से अग्रमीर गरीब सत्र लाभ उठा 
सकते हैं | इस के लिये बड़ी पूज्ञी और लम्बे चोड़े थान की आव- 
श्वकता नहीं होती । थोड़े से परिश्रम ओर ध्यान से कोई भी चयक्ति 
अपने कमाने के धंथे को करता हुआ भी सहायक उद्योग के रूप मे इसे 


११ घगीचों के लाभ 


है 


सुगमता से चला सकता है | माली, किसान, बढ़ई, परड़ीसाज़, वक/ल, 
व्यापारी, मिशनरी, सग्कारी तथा गेर सरकारी उच्च ऑफिसर, कालेज 
के प्रोफ सर स्कूल के मास्टर आर विद्यार्थी आदि सभी प्रकार के वर्गों 
के व्यक्तिया को हम ने संधुतविधया पालते देखा है । 


बगीनों का लाभ 


अवकाश के समय इस यद-उद्योग का अभ्यास भनोग्न्नन के 
साथ साथ हम॑ दुनियादार। की निन्‍तओों स भी कुछ देर के लिए मंक्त 
फर देता है | खती आर बागवानी का काम करने दालों फे लिए यह 
धंधा घहुत लाभप्रद है| परिश्रमी सक्बिया फूला के पराग को एक 
दूसरे फूल में पहुंचा छर उन्हें ग्राधक उपजाऊ बना देती हैं। परिणामतः 
फसल की पढावार बहुत अधिक बढ़ जाती हैं। परीक्षणों से देखा गया 
हैं कि जिन बाग में सकिवयों ने परग का वाहन किया है उन में फल 
पहले की अ्रपेज्ञा आकार में डेढ़ या दोगुने बड़ ओर फल भी बहुत 
अधिक प्राप्त हुई हैं | संतार में कोई एसी चीज़ नहीं जो मघुमकिग्बयों 
की श्रपेज्ञा श्रश्क ग्रच्छी तरह फूलों मं पणग का आदान प्रदान कर 
सके । 

खेती ओर बाग़बानी में मधु मविखयों क। उपयोगिता को ध्यान 
में रखते हुए द।क्षण भारत के कुछ स्थानों पर गरीज क्रिसानो और पलों 
की खती करने वालों ने इसी उहूं श्य स मक्स्बियों की पाष्तनना आरम्भ 
किया हैं। आरमवासियों को इस उद्योग के कारण एक मृल्यवान पदार्थ 
मधु तो मिलता ही है साथ ही उन की आय भी इस उद्योग स काफ़ी 
घढ़ जाती है, विशेषकर हमार देश में जन्न कि श्रोर देशों के मुकाबले में 
मधु-मक्खिया यहा श्रधिक हं'ती हैं | वेस भी भारतीय किसान साल में 


शहद 9२ 


काफी समय खातों मे काम ने होने से मजबरन बेकार रहता है इस लिए 
बह सहायक धन्ध के रूप में इस घनन्‍्ध को कर सकता हैं । 


मधुमकगी से शिक्षाएं 

शहद को मकखी एक छोटा सा उड़न वाला सामाजिक जीव ह 
जिसका प्रत्यक सेल, हर एक अर्णु॒ क्रियाशीलता, भविष्य, दूर्दशिता 
ओर घयय से सगबोर होता हैं| उस के त्रिभुज्ञाकृति चेहरे के पीछे छोट 
से सिर में समम्त पशु जगत में सत्र से अ्रधिक उन्नत आर विकप्तिन 
मम्तिप्क होता हैं| अधिक समृद्ध स्वण्ढों ओर गहरी रेस्काओं वाले २ कु- 
चित मस्तिष्क का भार इस के शगर के भार का एक सा पेसटवा हिम्सा 
बनता है जब कि चीटी मे यह दो सो छियाग्सीवा दिस्‍्सा होता हैं । 

इस आश्रय जनक प्राणी के सहबास से हम जा ग्रनक प्रकार के 
लाभ होत हैं व इस के शब्द स भी अ्रधिक मुल्यवान है | यटि श्राप 
प्रेम की महान कला की उपासना करना चाहत हैं, उदार आर बिवक- 
शल बनना चाहते हैं. मन, गस्तिप्क ओर हाथो की शक्ति का विकसित 
करना चाहते हैं, ओर सच्चे अर्थो में पभ्य ब्रनना चाहते हे तो मधु- 
मक्खियों का पालना सीखिये | टन मदिख्ययों के जीवन ओर इस के 
रीति-रिबाजो का अ्वले।|क्न ओर मनन करने से मनुष्य को व्यवसाय 
महयोग, स्वामि-भक्ति, उद्यम ओर संयम की अत्यन्त अ्रनूटी शिक्षाये 
मिलती हैं । मधु-मक्खिया आज समाजवाद का पृरण उदाहरण कही जा 
सकती हैं| उपनिवेश की प्रत्यक मदस्ब! समाज की भलाई ओर हित- 
साधन के लिए प्रयत्म करती है. “त्येक यृगतया चतुर है आर कोई भी 
समाज के लिए अनावश्यक नढीं है | उद्योग, निरन्तर क्रियार्श'लता 
ओर निष्प्रयोजन कुछ न करना समाज के शासक सिद्धान्त हैं। शहद 
की मक्खिया इन ठिद्धान्तों की प्रतीक हू । समय की कढद्र, सेवा का 


१३ साने के अ्रगद दने वाली मुर्गी 


हत्व, कनव्य का गुरुत्व और एक्प का सार समझने वाला यह एक 
उपयोगी सीधा-स' ठा ओर हानिरहित निर्दोष जीव है । 
पुर।न तरीकों के दोष 
भारत के पनेतीय ग्रामी म॑ मबस्बी पालन का जो उद्योग किया 
जा रहा है उस गे बढ़ बढ़ मटका, दीवार के छिद्रा और लकड़ी के 
ग्वोग्बलों गे मदस्ी पाली जाती है| शदद इकटा दा जाने प्र साल में 
दो या तीन बार छुत्त काद कर शहद निचोड़ लिया जाता ६ आर छुत्त 
फेक दिये जाते हैं। इस यिधि म॑ निम्नलिखित दाप है --- 
१ कछुत्त हक नि्रोडन मे मक्खिप्रों के श्रगडा-बच्चा के पिस जाने 
से शहद शुद्ध प्राप्त नहीं है सकता है | 
२ यह शहद जल्दी ह! बिगड़ जाता ६ | खमीर उठ कर दुगन्ध 
आन लगती है आर स्वाद सदा ८ जाता है । 
३ अण्ड अच्च मर जान से संविययों के वंश का नाश हों 
जाता है | 
४ परिमाण मं शहद कम प्राप्त होता है | नये तरीकों मे इस 
की अ्रपेकज्ञा कई गुगा अधिक शहद प्राप्त होता है | 
साने के अंडे देने वाले सुर्गी की मारना वुद्धिमत्ता नहीं 
मक्सिया का पाल कर ग्राम्य तरीके स शहद प्राप्त करन वाले 
की हम मकखी-पालक को अ्रपेज्ञा मक्‍वी-मारक कहेना अ्रधिक पसन्द 
कर गे ! मक्वी-मारक मक्खियों के घरों को नष्ट करके जो शहद प्राप्त 
करता है उस में चहुत सी मलिनताए होती हैं आर बह बहुत सस्ता 
बिक जाता हैं। शहद की मक्खियों के अनेक शत्र हैं परन्तु उनका सत्र 
से बुरा दुश्मन मनुष्य है आर वह भा मकखी मारक की शक्ल में, जो 
पृथिवी पर सच से चतुर लूटने वाला प्राणी है । उस का कार्य राहद 


गहद १४ 


की मकरबी को भाग्त स लोप करना होता हैं. जहां उप्तने जन्म पाया 
है । आधुनिक ठज्ञानिक विधियों स मक्रिबियों का पालना मकक्‍वी-मारको 
को मक्‍गी-पालक बनाता है | मक्सियों को मार कर शहद प्राप्त करना 
टीक वसा ही हैं जस साने का अण्डा देने वाली मुर्गा का मारना । 
मक्खियो का पालन से हम उन से कही अ्रधिक लाभ निकाल सकते हैं | 


मधुमक्ग्वी पालन के नये तरीके 


मकरी पालन का मतलब है कि बुद्धि श्रार चातु्य से कृत्रिम 
पैटियों मं मकिवया को ग्राराम से रस्म कर जंगली ओर निदथी तरीके 
से उन्हें ओर उन के बच्चो। को ब्विना मारे ओर छुत्तों की त्रिना नष्ट किये 
शहद की पदावार बढ़ना । छुने बनाने के लिए. गतिशील चाखडों का 
उपयोग करने से यह सम्भव है जिस में पेटी ऊपर की ॥।र खुल जाती 
है। १८५१ म॑ लेंगम्ट्रोथ ने इसका आविष्कार किया था | इस आवि- 
प्कार ने यह सम्भव बना दिया है कि मकसबी-पालक ह्त्त के ऊपर 
घनीभूृत बंठी हुई मदिखयो, अ्रगढो और लाबों से भरी हुईं काठरियों 
आर छत्तों के प्रत्यक कोने की एक भाका लेने के लिए धंरे-धीरे इधर 
उधर घूमती हुई गनी को छूत्त में प्रत्यक्ष कर सके | वह एक पेडी से 
दूसरी पेरी में छुत को बदल सकता है. उपनिवेशों को स्वेच्छा से 
विभक्त कर सकता हैं, मकिबयों की स्वाभाविक उड़ानो को नियमित 
कर सकता है, एक उपनिवश के छुत्त स रानी की कोटठरी को ले कर 
दूसरे में कलम कर सकता है, उसे छुत्त से प्रथक्‌ कर इन्क्युवेढर 
([॥0प|०४:०॥) में “ख्र कर रानी उत्पन्न कर सकता है, वह जेंसा चाहे 
मक्खियो को बना सकता है; श्राधुनिक मकखी-पालक वास्तव में 
मक्खियों का विधाता है । 


श्ध मधुमबग्बी पालन के नये तगीके 


वृक्ष के स्वोस्वले तने था परित्यक्त घड़े की अपेक्षा मविस्वयों को 
पालने की कृत्रिम पेटययों मे याद उन्हें श्रधिक अच्छा आ्राश्रय ओर 
रच्चा न मिले तथा काम करने के लिए अधिक सुगमता आर आगम 
न हों तो नये साधनों का कोई लाभ नदी | पालक यदि उन्हें उचित 
श्रागम नहीं दे सकता, समय पर उनकी आवश्यकताझो के पूति का 
ख्याल नहीं रख सकता ओर प्राकृतक श्र आओ से उनको रखता नहीं 
कर सकता तो उनके प्राकृतिक निवास से उन्हे अलग करने का उस 
काई अधिकार नहीं | सदिवयों का हर प्रकार की सविधाए प्रदान 
करते हुए. उन्हें आधक शहद इक्ट्रा करन के लिए प्रात्साइन देना 
चाहिए | अपनी मदिस्वयों का हमेशा ख्पाल गलिए | ग्स़ा प्रभन्ध रन्चिए 
कि उन के लिए आर काठरियो स निकलते हुए छुट बच्चो के लिए 
छुत्त मं काफा शहद हो ओर देखिय, कि व आराम से आर प्रसन्नता से 
काम तो कर रही हैं | मकिविया इस के बदले म॑ श्राप को पारदशक, 
जलीय श्वेत या दूसरे सुन्दर रंगो में मधुर स्वाद और सुगन्ध से भरपृर 
प्रचुर शहद प्रदान करगी । 


पालक की यह विचार छोड देना चाहिए कि सक्स्ियों की 
आर ध्यान देने की छाई जरूरत नहीं। उस श्स ख्याल से मक्खियों 
की पालना प्रारम्भ नहीं करना चाहिए. कि उस का काम एक पढ़ी 
लेकर उप्त भ॑ मविख्तयों को बसा देना मात्र है श्रीग बाकी सब मक्स्विया 
स्वयं समझ लगी श्रार पालक को शहद की शेतल भर-नभर कर 
देने लग जायंगी । मधुमक्वीगलन म॑ सफलता प्राप्त करना एक 
कला है | मक्स्बिया की प्रकृति और आदतों का सृहुम अ्रध्ययन ओर 
मक्खी पालन से प्राप्त अनुभव और चातुर्य की इस में आवश्यकता 
होती है । 


नये साधनों के लास 

नय साधनों का उपयोग करते हुए सक्खिया पालने म॑ निग्न 
लिखित लाभ हैं। ह | । | 

१. छुत्तो का बिना हानि पहुँचा कर शहद निकाला जाता है जिस 
से मविग्वयों को आार-बार छुत्ता बनाने में व्यथं का समय झोर परिश्रम 
व्यय नहीं करना पड़ता | एक पोंड छुत्ता बनाने ग॑ संविस्ययों को सात 
से दस पट तक शहद व्यय करना पड़ता है। नवीन उन्नत विधियों भे 
छत्ते मं से शहद निकाल कर म्रि्बगों को शहद इकट्रा करने के लिए 
फिर वही छुत्ता दे दिया जाता है| शहद भर जाने पर छुत्न को मुरज्षित 
रखते हुए शहद फिर निकाल लिया जाता है | सामान्य ग्रामीण तरीकों 
द्वारा शहद निकालने की अपेक्षा इस नवीन विधि से साल भर में पांच- 
छः गुणा अधिक शब्द प्राम किया जाता हैं । 

एक उपनिवेश म॑ स एक बार निम्न लिखित परिमाण मे शहद 
निकाला गया था। * 


र५ मई ३०८ पाद 

रश्१ जूद ४० ,, 

२्‌ जुलाई ४० ., 

है ११ रे ६ हे १ 

रे ५ ११ ५ हि १०५ 

५ २ 9१ है. है.4 ही] 

॥ ३ १99 २५ हा ११ 

२७ ही । €€ ११! े दि 
२६ अ्रगस्त १० खण्ड ( 5८८०८०7 ) बन | 
३० $ १६ पोंड निस्सारित शहद 

१६ सितम्बर १७ ., 


___ योग. इ८३ पौ 
१०. थी कॉपग न्यू ऐशड झोल्ड, प्रष्ठ ४६३ । 


ब्ऊ 
५ 


दूसर देशा की सफलता 


२-अ्रणट। आर बच्चा का शहद के गगदार मे पृथक निवास स्थान 
होन से उन्हें हान नहीं पहुँचती । 

३₹-शहद शुद्ध प्राप्त होता है । 

४-चाटया., छिपकली, भूगद, सास लिनर्णा ( ४४६७-॥॥"०७(॥ ) 
आर पक्षी ग्रादि कई प्रकार के दुश्मनों से पेटी से सकिस्यियों क। अधिक 
अच्छी तग्ह से रक्ता हो। सकती है ; 


दूसरे देशों की सफलता 

अमरिका, यूराप, आम्ट्रं लिया थ्रोर न्यूजीलगड जस देशा गम 
यह व्यवसाथ उन्नत सलिधियो के श्नुसार सफत्नताप्रबंक कया जा रहा 
# । वहा शहद की पदाबार टनी आर बेगनो मे तोी जाती ह | संयुक्त 
राज्य-क्ृपि-विभाग के कप अथशास्त्र के ब्यूग के श्रनुसार संयुक्त-राज्य 
में शहद की पढदाबार झआसत शण्यरस्द्व्ू७० पड है| हमारे मे से 
ग्रधिकाश लोगा के लिए इस बरी राशि का मानसिक चित्र स्ीचना 
भा कठिन होगा। इतने शहद का एक पड के सनतबानों मे भर कर 
पास-पास सीधी पक्ति मे रखा जाय ना यह ८५५७७ गील से लम्पी चली 
जायगी अ्रथात प्राथवी के चारो और का एक-तिटा३ दूरी सक पहुनचच 
जायगी । श्रमग्का म॑ हर साल नी करोहड़ रूपये का लाभ मक्खिया 
पालने स होता है | वहा बहुत स लोग के पास सेकड़ों और हजारो 
की संख्या में पटी में पाली हुई शहद की मक्ग्बियों के छुत्त रहते हैं । 
इन देशों में मकखी पालने की नई किरम की पेटिया और शहढठ 


निकालने के तब्रिजली के यन्त्रों का आविष्कार हो जाने स इस «यवसाय 
मे बहुत उन्नति हुई है। आजकल तो मनंज्ञग और आशिक लाभ 


कब." 


प्रत्येक दृष्टि से यद् उद्योग इतना अ्रधिक लोकप्रिय हो रहा हैं कि लास्मों 


शहद श्प्र 


नर-नाग्थों का ध्यान इस ओर गया है| लाग्बो बेकारों का इसस प्रतक्ष 
व अप्रत्यक्ष रूप स काम भी मिलता है | कितु भारत में ग्रभी तक 
इसके प्रारम्मिक ज्ञान स भी लोग अ्नशिज्ञ हैं।यत्यपि यहा इस 
व्यवसाय के लिये विशाल क्षेत्र विद्यमान हैं और यदि ग्ःधुनिक 
साधनों का उपयोग करके इसका प्रचार किया जाय तो बहुत अधिक 
शहद पंदा किया जा सकता हैं श्रार विदेशों स हर साल भाग्त में 
ग्रान वाले लाग्यो रूपयो के ग्रयान की बन्द करके भारत की आमदनी 
में वृद्ध की जा सकती है | 


ससकत के नाम 
उत्पत्ति बोधक नास : पुष्परस, १प्पस्सोद्धव (फूल के रस से बना 
हुआ पदार्थ ); पुष्पासव, कुसुमातब ( फूलों का आसव ) माक्षिक, 


के, मधु क्षाद्र तु मान्ञीकं माक्षिकं कुसुमासवम | 
पुष्पासव सारध चतच्च पुप्पर्स स्मृतम्‌ | 
भ. नि., सुवणा दि. ६: २३३ | 
से. मधु कज्षाद्र च माक्षीकं मान्षिक कुसमास्वम । 
पुप्पासवे पवित्र चर पिन्य पृष्परसाहयम || 
गे. नि., पानीयांदि, १४; २७० | 
ग. मधुमान्नषिकमाध्चीकक्नाद्रसा रघ्रमीरितम । 
मक्षिकावरटीभृुज्ञवान्तं पुष्परसाद्धमम ॥ 
भा. प्र., पू. स्व., मधु वग २२; १। 
घ पुष्पासवः पुष्पसो मक्षिकाविद च सारघम्‌ | 
के. दे. नि., झ. व; १६० । 
डा... मधु पुष्पासवः पुष्परतो माक्षिकमीरितम्‌ | 
मे. पा. नि., इच्षकादि, ६; २३ | 


१६ भाग्तीय सम्कृति में मधु की महिमा 


माक्षीक ( मक्ग्नियों द्वाग बनाया गया पदाथ ): मक्षिकावान्त ( मक्िबयों 
से उगला हुआ ): सारब ( मधुमविखयों द्वारा बनाया हुआ, सरघार 
मधुमझ्ििका ); क्नौद्र (छुटी-छोटी मक्स्ियों द्शरग नगाया गया ), 
मन्षिकाबिट ( केयदेव ने शहद को मदिस्तथों की ब्ीठ ने ग्पल्ूम वषो 
लिख दिया है ?) | 

गुण प्रकाशक संजा : भ्रु, पाध्वीक ( सीठा द्रव्य ५ पवित्र 
( पवित्र धामिक कार्यों में प्रयोग किया जाने बाला, या शर्गर का 
पत्रित्र करने वाला ); पित्य ( पितरो क॑' अपगा किया जाता हैं )। 


दूसरो भाषाओं में नाम 


हिन्दी शहद । काश्मीरी मच | 

पञ्ञांत्री शहद, मस्वीर । गुजर'ती मर । 

मद्रास तीन । तामिल नन । 

तलगू तेयू । पश्तो गर्भीन । 

ग्ररत्री नहल | शिहाली मियत्न। । 

त्र्भी प्या-या । मलथी आप्रमंदर । 
थ्ग्रं जी हनी । लटथिन मल ( ८ )। 


भारतीय संस्कृति में मधु का महिमा 


बहुत प्राचीन समय से प्रथियी के प्रत्यक भाग में मधु का आदर 
होता आया है | किसी दूसरी जाति की अपेक्षा भारतीय इस 3पयागी 
पदार्थ से कम परिचित नहीं हैं | दिन्दुओं की पृजाविधि तथा पश्चाम्ृत 
अझभिपेक में यह मुख्य पदाथ हैं | गणंश, विष्णु, महादेव आदि देव 
प्रतिमाओं की अ्रचना म॑ पश्चम्त रूप में मु आवश्यक होता हैं। 
शालिग्राम की पूजा करता हुआ उपासक अपन इष्टदेव को मधु से स्नान 


शद्दद कर 


कराता हैं। अश्वाव यज्ञ मसत्र ऋतवुग्नो की आन देते हुए + त्र, वशास्व 
मासा के नाम मघुमास के नाम से गिनाये है।! मालूभ होता है इन 
माला में सदिक काल में शद्दद इकट्ठा किया जाता था । पुगणों आदि मे 
जिन सात सागरा का कल्पना वी गई है उन में स एक सागर मधु 
का भ॑ है | 

ग्रोपबिया आर वनह्वॉतिया के सर्वात्कृष्ट र्स से शहद अनतप् है | 


के 


इस लए यह साक्षाव साम रूप हैं ।३ निश्चव ठी मधु प्रगण है; वरो॥क 


श्क.. मंत्र साहा | गाधवाथ स्वादा ॥ 
यजनद अ्रध्यास २१; मन्त्र ३१ | 
लत एता एज बासस्तिका से यदसतत5्गापरतय जायन्त 
वनश्पतय: पच्यन्त नतेन हेते मधुश्र माथवश् | 
शा, ४, ३०१. १४ | 
रक. ग्रीपधीना वाडणय परमा रसो सनन्‍्मघु | 
श. ब्रा , ११. ४. ४ १८ | 
ख, रसो वा एप अ्र पत्रि वनसख्रतिपु यनन्‍्वधु । 
०2 ८, २० | 


३... एतद्दे प्रसन्नात्सोमरूपं यन्मधु | 
श. ब्रा... १२. ८०, २. १५ । 
४... प्राणों व मधु। 


श. ब्रा, १४- १. ३. ३० | ओर 
तत्तिरीयारण्यक ५. ४. ११ । 


२१ मारतीप संम्कात में संघु की महिगा। 


अन्न के समान! यह उत्कए्ठ खाद्य पदार्थ है. जिसे देजता अहुत चाय से 
खाते हैं |? शहद आयु है. इसे आझाग में जलाना नहीं चहिए. आयुध्य 
प्रदान करने वाले इस उपयोगी पढाथ को जा जलात। 
जता गहा होता है, उसकी शायु ज्ञाण हे जाती ह |! 

प्रश्चापनिषंद से दगन अर ता 2, जिम पकार गनी (भधकर गजा) 


है वह आयु को 


१ 


क्र 


कै 


ध्ध् 


ड ज्ञान यर सत्र गकिवया उड ज॑ ती हैं और उसके अंठने पर सत्र 
पेट जाती है उसी प्रकर बागा, गन, नेत्र और थात्र आाडि शरीर में 
प्रांग के प्रति प्रत ग्हन॑ तक प्रति फ्र्त गहत हैं |! ख्रार पृ! ग के शरीर 
(34 व पर शरार के द्याड दत है । 

छु। नदी ग्यावनिपतद के वृतीब प्रपाठक गे सा _ाव सधुतबल। आदि 
की तल्वगा इस झकार का गड़े है" 


2. अन्न व मधु । नी 9५. १०. ३ | 
घ (१३ | या एतददाय 4«4।7] | न १3, £ £. श्ज | 
डे भध्ु न, ड्वाना विि्सभन्नायम। 


तात्तरीय सरिता, 3. ५. ५०, २ | 
४, न मधु दासव्बम । आयतने मसु. आयुरत्ती प्रदभ्वा । प्रमायुकः स्थान । 
केटिक संहिता, १५० २॥ 
प.. सोडगिमानादुस्वमल्क्मत इंच तस्मिन्नुत्कामलथतर सब एवोक्कामन्त 
तम्मिश्र प्रतिठमाल सब एवं प्रतिप्रन्त तठथथा मक्षिका मधघुकर- 
राजागमुल्नामन्ते संव|। एवजोस्कगस्त तब्मिश्र प्रतिप्ठमाने सवा एव 
प्रतिप्रत्त एस वाइमनश्रक्रः ओ्रीत्रं चे । 
प्रश्नोपनिपद, प्रश्न २; ३, ४ |! 
& अती वा आदित्यो देव मु तस्स द्यौस्िवि तिस्श्रीन बंशोउस्त- 
रिन्ञमपूपी मरिचियः पुत्रा:। तम्य ये प्राज्नी रश्मय: ता एच प्राच्य 


शहद २९२ 


मधु मक्वी . '*' 5४3" “देव 

मधु मबग्वी के बच्चे “*' घसु, रुद्र, मब्त आदि। 

छत्ता हि -*-. अन्तर्त्ति। 

छुत्त का लगने का थान * टद्यज्ञोक। 

छुत्त के कोष्ठ “7 सूय की किरण | 

छुत्ते के पू्व आदि दिशाओं 

के फोष्ठों की पंक्तोवा.  पूव आदि दिशाओं की मधुनाड़ियां । 


हज़ारों साल पहले झश्रथवंकालीन एक ऋषि ने गाया था ।१ 
'मैं मधु से श्रधिक मध्रुमय हूँ, मधु चुआ्आते हुए शहद के छत्त से भी 
अ्रधिक मधु से परिपृण हैं ! सामने उगी हुई उनर्पति में भी बह मधु 
ही देखता है, उसे लक्ष्य करके कहता हे--'दटे बीरुत्‌ | तूने तो मधु से 


प्धुनादयः | **** इत्यादि | आगे छान्दोग्योपनिपद्‌ के तृतीय 
अ्रध्याय में १, २ ३, ४ और ४ खरड में देग्विये । 


९. इये वीरन्मघुजाता मधुना त्ष" खनामसि | 
मधोरधि प्रजातासि सा नो मधुमतस्कृषि ॥ 
जिह्ाया श्रग्रन मधु में जिहामूले मधूलकम्‌ । 
मम देहं क्रतावसो ममनित्तमुपायसि ॥ 
मधुमन्मे निक्रमणं मधुमन्मे पतायणम | 
घाचा वदामि मधुमद भूयासं मधुसंद्रशः ॥ 
मधोरस्मि मधुतरो मधुघरान्मधुमत्तरः । 
मामित्‌ किल त्वं बना: शाखां मधुमतीमिव ॥ 
झथव वेद, काण्ड १, अनुवाक ६; सूक्त १४ | 


२३ भारनीय संम्कृति म॑ मधु की महिमा 


जन्म पाया है. तुके मैं मधु से ही लोदूंगा | हे मधु से उत्पन्न लते मुझे 
भी मधु से भर दे ।? 

'हे मधुमयी लते | व्‌ तो मक में ही समा गई है, मरे जिद्दा-मुल 
में तो और भी अ्रधिक मधु है । मेरे कर्म मं, मन में, शरीर में सब॑ 
जगह मधु श्रोतप्रोत है. मरी वाणी मधु बरसा रही है। यहां तक कि 
मेरे ्रन्दर से निकलता हुआ ओर अन्दर जाता हुंश्रा सांस भी मधु से 
भरा हुआ है । में मधुमय ही गया हू । 

. मधु का प्यासा एक तापस्त पुकार उठता है--दे दवों के भिषक्‌ 
अ्श्चियों | मधुमविस्वयों के शहद से धुके भर दो । १? 

भाग्तीय सस्कृृति में मधु के बिना गुज्ञारा नहीं । जन्मकाल से 
यह हमारा सहचर है| शिशुने जन्म लिया है तो उसकी जिह्ला पर स्वगु« 
शलाका द्वारा मधु से अ।श्म्‌ लिग्ब कर खब्छुता का संस्कार किया जाता 
है | प्रारम्भ में शिशु को मन्त्रो से अ्रभिमन्त्रत कर के मधु मांश्रत घृत 
खिलाने के लिए. महर्षि चरक आदेश देते हैं | प्रसव से पूरे सूतिका- 
गार में शहद रग्ब लिया जाता है |३ उपनयन रंस्‍्कार भ॑ सुश्र,त शद्दद की 
ग्राहुति भी यज्ञ में देत हैं ।। हमार देश म॑ अ्रप्निद्ेत्रों म॑ बहुत प्राचीन 
समय स मधु को आहत दी ज ती रही है ।१ 


१. अश्विना सारघण मा मधुनाइक्तः शुभस्पती | श्रथवे ६. १. १६ | 
२. मधु सर्पिपीमन्त्रोपमन्त्रित यथाम्नायं॑ प्रथम प्राशितुमस्मे दब्यात। 
च., शा., अर. ८; ७५। 
३. तत्र......मधु...... सनह्निद्विताः स्थु:......... | च., शा. श्र. ८; ५६। 
४. उपनयनाया ब्राह्षणः प्रशस्तपु. तिथिकरणमुदतनक्षत्र पु'''दर्धि 


मधु घृताक्ता भिदवहिी मिकिन विधिना'*'जुहुयात्‌ । सु., स;, श्र. २। 
४. दधनि मधुनि घृत उपनिषिश्चत्याज्यस्य जुद्दोति । 
बृहदारण्यकोपनिपद्‌ , श्र. ६, भा. ३। २१३ ॥। 


शहद ९४ 


विवाह सं-कार म॑ कन्परा के पिता द्वारा धरे को मधुपर्क दिये 
जाने की विगत विधि हमारी विवाह पद्धतियों में है। मन्त्राह्चार कर के 
वर अनामिका आर अंग ठे से मधु के श्रालाडित करता हैं ओर तीन 
बार ज्ञागीन पर ही 3 देता है| मानो बढ भू , दर, ओर अ्रन्तारक्ष तीनो 
लोको को मधु से दूत करना चाहता हो | फिर बोलता है-“हे देशो 
भधु में सर्वोत्तम माथुय निद्दित है श्रन्न के '।थ स्थाये जाते कले मधु 
को मे अन्न सेवी ख्वाता हूं |” श्रत्र मधु का आम्वादन कर्ता है। कुछ 
दूसरी जातियो मे भी मधुलेदहन विवाह का अंग बन गया हैं। संस्कार- 
विधि में ऋषि दुयानन्द मथुपक का मदन बताने हुए कह हैं कि मधु 
से जीवन बढ़ता है | 

विवाह तम्बन्न हुआ । सुख स्वप्न को तरह व्यतोत द्ोत॑ हुए दिन 
गता म॑ शोक दृः्ग्म भी हिम्सा बटान लगे | इन कष्टो विन्नन्बाधाश्रों श्रोर 
अपमृत्यु के निवारणा्थे किये जान वाले रट्रामिपक में यजुन्द के आठ 
अध्यायों ( रुद्रामिपक ) का पाठ करते हुए मधु मिश्रित दूध की धारा 
से ? पने उपास्य देव शिवलिंग का अ्रनवस्त सिचग कीजिये। श्राप का 
घुःख दूर होगा । 
हर घड़ी रूवये पसे की चिन्ता ने आए का ध्याकुल कर रस्ा हैं| 
लद्बभी प्राप्त को कामना से होम कग्ना चाहते हैं तो मधु बव्यप के साथ 
है | यज्ञ मं त्रिमधु को श्राहुति दीजिये। इृष्ट सिद्धि होगी | 


अरब आपके परिधार के सब्च प्राणि सुस्वी हैं | बाहर से आए हुए. 
के सस्‍्कार के लिए, आप साधन सम्पन्न हैं। 'आ्रप के घर अतिथि आता 


९८ यैन्मधुनो मधव्यं परम रुपमन्नाद्य तनाहँ मधुनों मधन्येन 
परमण रुपेण अन्नोद्य न परपो मधव्योन्नादोसानि | 


शघ भारतीय संस्कृति में मधु की महिमा 


है। आप मधु से उस का सत्कार करते हैं | शायद मधु के उपकारों के 
प्रति ऋतज्ञता प्रदर्शित करने के लिए । 


आप के निकट सम्बन्धी को दूर देश जाना है) वह सच से 
विदाई ले रहा है। मां, बद्दिन उसे मधु आलोडित दही खाने को देते हैं। 
हस विचार से कि मधु उस के गन्तव्य पथ को मधुमय करे, उस का मार्ग 
फल्याणुकारक हो । 


श्राप लम्बी यात्रा पर जा रहे हैं -महाप्रथाण करने | इस लोक 
से सम्बन्ध विच्छेद हो गया । पर तत्र भी समषिजन आप को समय 
समय पर बुलाना चाहत्ते हें, श्राद्ध करत हैं | ब्रह्मण देवता को बुला 
कर भोजन परोमत्ते हैं ओर वे पितरो का श्राह्मान कर के सच प्रथम मधु 
से अन्न का स्पश करते हैं। फिर मधु की महिमा गाते हैं-समस्त 
संतार में बहने वाली वायुए, एक के बाद दू"“री आने वाली राते, 
उपाकाल और ऋतुए , हमारी श्रोपधियां, बतस्पतिया, गोए', भूमि की 
धूलि, हमारा पालक द्यू,लोक सब मधु ही तो है । श्ररे इन समुद्रों म॑ भी 
तो मधु बह रहा है? |" अन्न पितरों का संकल्प करके तीन बार बोलते 


१. के मधुवाता ऋतायत मधु क्षरल्त सिन्धवः; 

माध्योनेः सन्त्वोधधिः । 

मधुनक्कमुतीपसो मधुमत्याथिव रजः । 

मधुद्योरस्तु नः पिता । 

मधुमानत्री वनस्पतिमधुमान्नस्तु सूये । 

माप्वी गावो भवन्तुन।  ' 'यजुबंद। 

ख अथनमाचामति तत्सवितुव रेश्यं मधुबाता ऋतापते मधु ज्ञ्‌रन्ति 

सिन्धवः माध्वीनः सन्लोप्धभ स्वाह्य भर्भा देवस्थ धोमहि मधु नक्तमुतो- 


शहद ३६ 


हैं-'मघु-मधु-मधु! और भोजन आरम्भ होता है। समस्त श्राद्धों म॑ मधु 
रहित दिये गये पिएड दान स खगेस्थ आत्मा की तृप्ति नहीं होती | 


बाइबिल में शहद 

पलेस्वाइन जसे हरे भरे प्रदेश में प्रकृति में मक्खियां बहुत 
मिलती हैं इस लिए बाइबिल में शहद की मक्खियों ओर शहद का 
बहुत वर्णन आता है | बाइन्रिल में शहद का कुल मिला कर पेंसट बार 
उल्लेख हुआ है | बावन स्थानों पर श्रोल्ड टेम्ट,मेश्ट में और चार बार 
न्यू टेश्टामेण्ट में । शहद के छुत्ते का श्रोल्ड में आठ बार और न्यू 
टेस्टामण्ट में एक बार उल्लेग्व हुआ है । 

परमात्मा ( जेद्दोवा ) यहूदयों के राजा श्रदज्ञ को कहता है ८ 
“(तुम शआ्रादमियों की थका सकते हो. परमात्मा को नहीं। परमात्मा एक 
चम कार करेगा | एक कुमारी गर्भ घारण करेगी और उससे उत्पन्न पुत्र 
का नाम इम्मेन्युल ( ईसा ) होगा | वह शहद और मक्खन खायेगा 
जिससे वह बुराई को छोड़ कर ग्रच्छाई का चुन सके । १? 

अत्याचार पीड़ित यहूदियों को इजिप्ट से निकाल कर जन्न मूसा 
प्रतिशात प्रदेश ( 70077520 [70 ) केनान (वर्तमान पलेस्टाइन) 


घसो मधुमत्पाथिवं रजः मधु द्यीरस्तु नः पिताः भुवः खाहा घियो यो नः 
प्रचोदयान्मधुमान्नो वनस्पतिमधुमाँ ३ अध्तु सूर्य! माध्वीगावों मवन्तु नः 
स्व स्वादेति सर्वाच साविन्रीमन्वाह सर्वाश्व॒ मधुमतीरदमेवेद॑ सब 
भूयासं भूभवः स्व: खाहा |] 

बृहदारण्यकीपनिषत्‌ , अध्याय ६; ब्राह्मण ३, ६ । 
१. बाइबिल, इसिहा, अध्याय ७; आ्रायत १० से १६ तक। 


२७ घाइबिल में शहृद्‌ 


लेजा रहा था तत्र मांग में परमात्मा ( जेहोवा )ने मना नप्म का 
दबीय भोजन चालीस वर्ष तक दिया था। शाम की ओस ही सुत्रह 
जंगल की ज़मीन पर मना बन जाती थी जिसे इकट्रा करके वे जीवन 
निर्गह करते थ | उस देवीय भोजन मना के स्वाद की तुलना शहद से 
चने वेफर से दी गई है।' वेकर एक प्रकार के बिस्‍्कुद को कहते हैं जो 
मधुमक्खी के छुत्त के सदश होता है। कुरान में भी मना का जिक्र 
आता है ।* 

प्रतिज्ञात ५देश में ले जाते हुए. उस प्रदेश की प्रशंसा करते 
हुए मूता ने कहा था-- वहा श्रच्छे-श्रश्छे नाले. लोत, पहाड़ और 
घारटियां हैं | गेहूँ, जौ आर अंगूर वहां स्वृत्न पदा होते हैं । श्रश्जीर के वृक्त 
घहुत हैं | ऋनार, जेतून फा तेल ओर शहद फी बद्गुतायत है ।* 

मूमा अपनी यात्रा की समाप्ति पर परमेश्वर की कृपापूर्ण देन के 
लिए, धन्यवाद करता है - परमेश्वर हमें बहुत अच्छे-अच्छे स्थानों पर 
पहुँचाता रहा हे, जद्य हम खेतों का ग्रनाज आर चढद्ठ॒'नों (०८|२-७०९०९) 
का शहद भरपूर खाते रहे हैं ।, 

जेहोवा यहूदियों से कहता है-- मैने उन्हें कष्ट से बचाया, उन्हें 
भोजन दिया परन्तु उन्हाने मरा कहना नहीं माना ओर मे स्वेच्छाचारी 
हो गये । मेरे निदि्ट माग पर यदि वे चलते तो में शत्रश्नों को उनके 
« बाइबिल, एवपोडस, अध्याय ६; श्रायत ३१ | 
कुरान, सूर-तुल-बकराह, अध्याय २, आयत ४८ । 
बाइबिल, दयूट्रोनोमि, श्रध्याय ८; झ्रायत ७ से £ तक ओर ता 
किंग्स, भ्रध्याय श्८; आयत ३२ में भी यही वणन है। 
४. बाइबिल, डयूट्रोनोमि, अ्रध्याय ३९; आयत १३। 


न्प्ण न >फक 


शहद श्८ 


श्रधीन कर देता । उन्हें सर्वोत्तम गेहूँ देता और चद्ठानों के शहद से 
उन्हें सन्तुष्ट करता |?” 

साम्स में ब्णन थ्राता है--“जिस परमात्मा जिहोवा ने यहूदियों 
को इजिप्ड से अ्रत्याचार्ों से छुड़ाया था उस परमात्मा की ही एकमात्र 
उपासना करनी चाहिए. जिससे प्रसन्न हो कर वह अ्रपने उपासकों को 
उत्तम भोजन ओ्रर चद्टानों पर रहने वाली मधु-मक्खियों का शहद देकर 
सन्तुष्ट करेगा |” 

मृतोत्थान के बाद ईसा ने अपने शिष्यों से भोजन मांगा श्रोर 
उन्हं'ने उसे उबली हुई मछली ओर शहद से भर छुत्ता दिया था | 

भेंट में दिये जाने वाले पदार्थों मं शहद की भद बाइब्निल में 
अनेक स्थानों पर दी गई है | कुछ उदाहरण देखिये--यहूदियों के वीर 


राजा डेविड के पास महानायम स्थान पर शोत्री और मशीर आदि 
कुछ भेंट लाये हैं जिनमें गेहें, सेम, जो, आदि श्रनाज ओर मक्खन गाय 
का पनीर तथा शहद हैं । 

सोलेमन का एक ओफिसर जरो बोम अपनी पक्ष! को लड़के की 
त्रिमारी पर सलाह देता है-तुम पेंगम्बर आहिजा के पास वेश बदल कर 
जाओ और अ्रयने साथ रोगी और शहद से भरा मत्वान ले जाओ ।?* 


१. बाइबतिल, साम्स, अध्याय ३१; आयत १६ । 

२. बाइबिल, झोल्ड टेस्टामेर्ट. साम्स, अ्रध्याय ३१; श्रायत 
१ से १६ तक | 

बाइबिल, ल्यूक, अध्याय २४; आयत ४२ | 

ए सेम्युश्रल, अध्याय १७; आयत २७ से २९ तक | 

बाइबिल, ; किंग्स, अध्याय १४; आयत १ से ३ तक | 


हू हू हुण 


रह बाइब्रिल में शहद 


अकाल पड़ जाने पर यहदियों को विभिन्न बारह जातियों का 
पूव पुरुष जेकब अपने पुत्रों को श्रादेश देता है--त॒ुप्त लोग जोसेफ 
( इजिय्ट के सम्रार फेरोहा के अधीनस्थ इजिप्ट का गवनेर ) के पास 
जाओ और इस स्थान के अच्छे फल, मेवे, शहद, बादाम, मसाले 
आदि भेठ श्र र कुछ पैसे देने के लिए ले जानो और वहा से निर्वाह के 
लिए अनाज लाना |? ५ 

बाइबिल में शहद मधुरता का प्रतीक समझा गया है। समश्षन 
ने अपने विवाह के श्रवसर पर फिलिस्टाइन म॑ एक पहेली पेश की थी 
जिस का उत्तर था-- शहद से मधुर ओर क्या है !र 

बाइबिल के अध्ययन से हमें ज्ञात होता है कि गेहूं, जो, तेल 
आदि के साथ शहद को भी भविष्य के प्रथोग के लिए जमा कर के रख। 
जाता था |४ 

मिनिथ ओर पन्नाग से जुडा के बाज़ारों में गेहूं, शहद और तेल 
का व्यापार भी होता था |॥ 


अग्नि मं शहदद्‌ की आहुति देने के लिए बाइबिल आशा नहीं 
देता । पुरोहितों के कतंव्यों और ईश्वरीय शासन का प्रतिपादन करने 
वाले ग्रन्थ लेवेटिकस में कहा गया हे--आठा, तेल तथा सुगन्धित 
पदार्थों ओर साल में पहले फसल के अनाज की श्राग में हृबि दी 


बाइबिल, जनसिस, अध्याय ४३; आयत १ से १५ तक । 
वा।इबिल, इज़ कील, अध्याय ३; आरयत ३ । 

बाइतिल, जजेज्ञ, अध्याय १४; आयत १२ से १८ तक | 
बाइबिल, इज़ कील, अ्रध्याय २७; श्रायत १७। 
बाइबिल, ] इज़ कील. अध्याय २७; श्रायत १७ | 


द्व. ० ७ “७ «७० 


शहद ३० 


जा सकती है परन्तु शहद ओर मास आदि की नहीं |” ५ 
आधुनिक अन्वेषकों से सम्मत शहद की शक्तिजनक उपयोगिता 
पर निम्न घटना प्रकाश डालती हे--सोल फिलिस्टाइन्स के विरुद्ध 
यहूदियों के साथ लड़ने गया था| अबने साथियों से उतने शपथ ली थी 
जब तक हमारी विज्ञय नहीं हो जाती कोई व्यक्ति कुछ न खाये। सौल 
के लड़के जोनेथन ने वहा अनुपस्थित होने से यह आज्ञा नहीं सुनी ! 
जंगल में पहुँचने पर उन्होंने देखा एक छुत्त में से शहद चू रहा है 
परन्तु शपथ में बंधा होने स किसी ने लिया नहीं | जोनेथन ने अपने हाथ 
की छुड़ी का एक सिरा छुत्त में खोब दिया ओर उसमे लगे शहद को 
'ट गया । इससे उसमें शक्त और आंखों म॑ं ज्योति आ गई | उस 
दिन निराहार रहने की शपथ के लिए. साथियों के याद दिलाने पर 
जोनेथन ने जवाब दिया--'मेरे पिता ने खामग्वा तुम लोगों से निराहार 
रहने की प्रतिज्ञा ली | देखो ज्ञग सा शहद खाने से मेरी आंखों म॑ कितनी 
ज्योति आरा गई है |?२ 


जत्र ईसा अज्ञातवास कर रहा था तब उत का भोजन जंगली 
शहद ओर टिड्डियां था।रे सैमसन ने एक बार शेर की मृतक देह में 
लगे हुए मक्खियों के छ॒त्त से शहद्‌ निकाल कर खय॑ तथा अपने मां, 
बाप को खिलाया था ॥४ 


« बाइबिल, लेवे|टिकस, अध्याय २; श्रायत ११ । 

२. बाइबिल, शोल्ड टेस्टामेण्ड, सेमुश्लल, अध्याय. १४; आ्रायत २४ से 
०६ तक । 

* बाइत्रिल, मेथ्यू, अ्रध्याय ३; आयत ४। 

४. बाइबिल, जजेज, अ्रध्याय १४; श्रायत १ से € तक | 


*््ि 


न्प्फ 


३१ बाइबिल में शहद 


बाइबिल के निम्नलिखित वाक्य शहद के महत्त्व को प्रकट करते 
हैं। 'जो शहद उजाड़ घाटियों में चद्मानों के छेदों म॑ं कांदो वाली ओर 
दूसरी माड़िया पर मक्खियो ने उत्पन्न किया वह शहद प्रत्येक व्यक्ति को 
खाना चाहिए. |" “भगवान्‌ के शब्द मुझे कितने प्रिय लगते हैं | मुख्व में 
२खे शहद से भी अ्धिक,मधुर हैं |? 

'प्रभु की व्यवस्था सोने से भी अ्रधिक वरेण्य है, शहद और 
मधुपृष ( मधुमक्खियों के छत्त ) से भी अधिक मधुर है ।!* 

'मेरे बेटे | मधुपूप तुम्हारी रुचि के अनुकूल मधुर है। इस में 
भरे हुए शहद की खाओ, यह उत्तम द्रव्य है ।!४ 

'तुम्हें शहद मिल गया है। जितना तुग्हारे लिए पर्याप्त हे 
खाओो | कहीं शहद से इतना श्रधिक पेट न भर लो कि वमन करने 
लगो ।?१ 

“भरे हुए पे वाले को शहद चुश्राता हुआ छुत्ता भी अरुचि 
पेदा करता है परन्तु भूखे को कड़वी चीज़ भी मीठी लगती है /?* 

'ग्रधार्मिक व्यक्ति कितना भी समृद्ध क्यों न हो उस की समृद्धि 
आर सुख अल्पकालीन हैं | वह नदियों को, शहद से भरे नालों को श्रौर 
मक्खन को नहीं प्राप्त कर सकेगा भिरड़ के बिपले डंक और सांप के 


बची 
छः 


बाइमिल, इसिहा, अध्याय ७, श्रायत १७ से २५ तक। 

२. बाइभिल, साम्त, अध्याय ११६;आयत १०३ ॥। 

३- बाइबचिल, साम्त, अध्याय १६; आयत १०। 

४. बाइबिल, ग्रोल्ड टेघ्टामेन्ड, प्रोवब्से, अध्याय २४; आयत १३। 
४८ बराइबिल, प्रोबब्सं, अध्याय २५; आयत १६ | 

६. बाइबिल, प्रोवब्स, श्रध्याय २७; आयत ७ । 


शहद ३२ 


विपैले दांतों से काटा जायगा और उसकी समृद्धि समाप्त हो जायगी |” 

“अ्रपर्रिचित री के ओठ मधुपृप के समान माधुये चुआते हैं, उस 
का मुख तेल के समान ल्निग्ध होता है परन्तु उस सत्राका अन्त घुन से 
खाई हुई लकड़ी जैसा कु श्रोर दुधारु तलवार जेसा पना द्वोता है। 
तुहें उस से बचना चाहिए ।”* 

'तेरे ओठ मधुपृष की तरह शहद चुआ॥ते हैं। तरी जीम में 
शहद ओर दूध है । ३ 

* हे मेरी पत्नी ! हे बहिन । मैं अपने उद्यान में आया हूं, मेंने 
मधुपूप से शहदद्‌ पिया है, शशब के साथ दूध पिया है। दोस्तो | पियो 
खूब पियो ४ 

कहा जाता है कि मदिरा के ग्रीक देव बेकस ने पहले-पहल 
शहद की खोज की थी, इस लिए सत्र देवों की अ्रपेज्ञा बेक्सल को यह 
अधिक भेंट किया जाता है। रोमवामियों की मधुदेवी मेल्लोनिया 
( (/८]]०779 ) थी | पुराने मिश्रवासी पवित्र मगरमच्छीं को राजहंस 
के मांस ओर शहद की रोडियां खिलाया करते थे। 


कुरान में शहद 


अरब जेसे सूखे प्रदेश में मक्खियों की सम्भावना कम करनी 
चाहिए. इस लिए कुरान में शहद का वर्णन बहुत कम मिलता है। 


१. बाइबिल, जोच, श्रध्याय २७; आयत ५+ से १८ तक 
२. बाइबिल, प्रोवब्से, अध्याय ५; आयत ३ । 

३- बाइबिल, केर्टिकल्स, अध्याय ४; आयत ११। 
४. बाइ्बिल, केशिटकल्स, श्रध्यायाय ५; आरायत १। 


३३ इतिहास 


धर्म पराथण लोगों को खगे के सुखों और भोगो करा लालन दिखाते हुए 
कुरान में कहा गया है-'उस में विशुद्ध शहद की नदियां बहती हैं, फल, 
फूल ओर अप्सराए हैं। शराब को नदियां श्रोर पानी की नदियां हैं 
वहा जाने वाले लोग पलंग पर लेथगे, अप्सराए' उनकी सवा करेगी |? * 

अ्रत्री में शहद को नहल कद्दते हैं। इसी नाम का एक 
अध्याय” कुरान-ए-मजीद में है। उस में कहां गया है, 'फ़ी हे 
शफ़ा उल्‌ लिन्नास? अर्थात्‌ इस शहद में झदमियों के लिए शफा दे! 
उस में यह भी बताया गया है कि इस के रंग अलग-अलग होते हैं 
( मुख्तलफ़न्‌ अलवान्‌ हू )। 


इतिहास 


रेखमीरे की समाधि ( लगभग १४३० ईस्वी पूर्व ) के चित्रों में 
इकरत्त स सख्पा के चित्र में शहद इकट्ठा करने का दृश्य दिग्वाया है। 
इसमें एक आदमी श्ड़ा हुश्रा शहद के छुत्त में धुआं दे रहा है जिससे 
मक्खियां हडच्नड़ा जांय | उसका सहायक छुत्त मं से शहद निकाल कर 
एक थाली में इकट्ठा कर रहा है। श्री ऐम्बूज् लान लिंग ने उसका 
बणन इस प्रकार किया है--“मिश्र में खाड नहीं होती थी ! इस लिए. 
उनके खेती के काम में मधु-मतक्षिका पालन एक मुख्य काये था ।! 
( इजिप्शियन वॉल पेरिंगग्स ) | 


ब्राह्षण काल का एक ऋषि कहता है--'ल,जा ओर मधु मिला 
कर खाने में जेंसा आनन्द आता है वेसा ही सामगान में श्रोंकार के 


१३. कुरान, मुहम्मद सूर, आयत १५। 
२. सूरत नहल | 


शहद 3४ 


प्रयोग से आनन्द आता है ।? ५ जेसे यह उस काल की सबसे बढ़िया 
मिठाई हो | भड़भूज खीलों को गुड़ की गरम चासनी में सान कर रूकड़ी 
के चोलटों पर फला देते हैं| फिर भिन्न-भिन्न श्राकार के चपटे टुकड़े 
कट लेते हैं । इसे मरूएडा कहते हैं।आजकल गलियों में घरों के 
सामने बिकने के लिए आने वाले सप्ते मिष्ठान्नों म॑ं सब से ग्रधिक यह 
चीज़ छोटे बच्चों को खींचती है। इस सस्ते मिश्न्न को बनाने में पहले 
शहद का प्रयोग किया जाता था | 

उड़ीसा वासी तपत्छु और मल्लिक नाम के जो दो व्यापारी 
सब से पहले भगवान्‌ बुद्ध के शिष्य बने थ उन्होंने बुद्ध गया में बोधी वृक्तु 
के नौचे बंठे भगवान्‌ को मटर के साथ एक प्रकार के लड्ड॒ भी दिये 
थे ( वि. पू ४७१ ) जो शहद से बनाये गये थे | पाली साहित्य में इन 
लड्डुओ्ों को मधुण्डिक कहा गया है ।२ उन दिनों मालूम होता है कि 
खांड की चाशनी के स्थान पर शहद्‌ डाल कर लड्ड॒ु, बना लिया करते 
थे | मुझे तो यह चीज्ञ ठीक वही मालूम होती हे जिसे हम मरूणडा 
कहते हैं । 


'प्राचीन समय में जब भगवान्‌ बुद्ध ने बोधि-वृक्ष के नीचे 
पहले पहल सिद्धावस्थः प्रात करके मृग वाठिका ( बनारस ) को गमन 
किया था उस समय उनको दो सौदागर मिले थे। इन सीदागरों ने 


१, सयथा मधुना लाजान्‌ प्रयुयादेवमंवतनाज्षरेण सामन्‌ रसं 
दधाति | (सामवेदीय जमिनी ब्राह्मण, ,१. ३२२। 
२. पटिसाहेसि भगवा पतच्चगये सेलमये पत्ते मन्थश्व मधुर्डिकश्च, 

पटिग्गहेत्वा च परिभुजञ्ञ । 
महावग्ग, महाखन्धक १, भाणवार १, कथा ४७; १-५।| 


३४ इतिहास 


महात्मा बुद्ध के तेजस्वी रूप को देख कर बड़ी भक्ति के साथ अपनी 
यात्रा की सामग्री में से कुछ रोब्या और शहद भगवान्‌ के अपण 
किया ।१ ये सोदागर भगवान्‌ बुद्ध के सत्र से पहले शिष्य थे | 

वेशाली ( ज़िला भुज़फ्फर पुर, बिहार ) में हुएन्त्साग ने एक 
मर्कय्हद का उल्लेख किया है--'जिसको ब्न्दरों ने बुद्ध भगवान्‌ के 
लिए. बनाया था। तथागत भगवान्‌ जच्न तक संक्षार में रहे तत्र तक 
बहुधा यहां पर आ कर निवास किया करते थ | इस हृद ( तालाब ) के 
दक्षिण में थोड़ी दूर पर एक स्तूप उस स्थान पर बना हुआ है जहा पर 
बुद्ध भगवान्‌ का भिक्षा-पात्र ले कर बन्दर वृक्ष पर चढ़ गये थे और 
उसको शहद से भर लाये थे ।? 


“इमके दक्षिण में थोड़ी दूरी पर एक स्तूप उस स्थान पर है जहां 
पर बन्दरों ने शहद ला कर बुद्ध देव को अ्रपण किया था ! सांची में 
इस घटना को एक स्तम्भ पर सुन्दर रूप स चित्रित कि, है। वेशाली 
लोगों की कारीगरी का यदह्द श्रच्छा नमूना है ।* 

महात्मा बुद्ध ( वि. पू. ४५८ ) ने भिक्षश्रों की आम, जामुन, 
चोच, केल', शहद, अंगूर, सालूक ( कोई की जड़ ), फ़ालसे तथा ऊग्व 
के रस, सभी प्रकार के फलों के रस से बनाई शरात्रों को प॑ने की श्राशा 
दी थी ।रें 


१८ हुणनत्सांग का भ्रमण वृत्तान्त, अध्याय १; प्रष्ठ ४5३०-३१ । 


२. वही, श्र. ७, पृष्ठ ३२४६-४० । 
२. राहुल सांकृत्यायन द्वाय लिखित बुद्धचर्या, पृष्ठ १६७; 
संवत्‌ श्ध्ष्८ ॥ 


शहद ३६ 


प्लीनी (“८ ]! 6)-७६ ईस्वी पश्चात्‌-ने लिखा है कि भारत से जो 
कुटज की छाल आती थी उसके काढ़े में शहद मिला कर डिसेशट्री (प्रवाहिका ) 
की अचूक दवा के रूप में दिया जाता है। प्लीनी ( रे झूवा, 4 ) ने 
औ्रोग्फेंसियस नाम की एक दवा लिखी है जो अंगूर के खट्टे रस ओर 
जतून से बनाई जाती थी | यह बहुत तेज्ञ होती थी। 8ख के और गले 
की ग्रन्थियों ( टोन्सिल्स ) के रोगों में इसे बरतने के लिए. इममें शहद 
या अंगूरी शराब मिला कर हलका कर लिया जाता था । 

श्रीलड्डा के राजा मज़दूरों को शक्ति-जनक भोजन के रूप में 
शहद देते होंगे क्योंकि, श्रीलड्ढा के राजा दुष्टआरमणी (ई. पू. १०१-७७) 
जन्न लोह प्रासाद बनवा रहे थ तो उस पर काम करने वाले मज़्दूरों के 
लिए, उस त्यागवान्‌ राजा ने 'प्रासाद के निर्माण का कःये शुरू होने से 
पहले ही चारों द्वारों पर आठ-श्राठ हज़ार खण-मुद्रा, हज़ार-इज़ार रेश भी 
वस्त्र, गुड़, तेल, शक्कर ओर शहद से भरे हुए. अनेक मठके रखवा दिये 
थे | जिस से वहां बिच मजदूरी प्राप्त किये कोई काम न करे |! 

मेडागास्कर में नये ताल के उत्सव में मह्वरानी और उसके 
अतिथि चावल के साथ शहद खाते हैं | सुन्नत से पदले यहां बच्चे के 
ऊपर आशीवांद के रूप में छिड़कने वाले पानी में भी शहद मिला लिया 
जाता है | ईसाइयों के अलावा भी दूसरे बहुत से प्राचीन धर्म-कर्मो में शहद 
का प्रयोग किया जाता था । 

पहली शताब्दी में बबर प्रदेश में डायस्पोलिस ([)0590][8) 
से एक प्रकार की ताम्बे की चदरें आती थीं जो बरतनों, कंगनों और 
पाज़बों को भनाने में वाम श्राती थीं। इन चहदरों को मधुन्ताम्र 





'९०-.२०००॥ कम >नननननमम, 


१. महावंश, परिच्छेद २७; २१-२३ | 


३७ श्तिहास 


कहां जाता था । स्कॉफ़ के अनुसार रोमन काल की धातु-विद्या में पदार्थ 
की लच्क को बढ़ाने के लिए; उसे शहद, गो के खून आदि में बुझा 
लिया जाता था । 

ज्ञीला 229 ( ब्रिटिश सोमालिलैंण्ड ) से बर्टेन ( फ़म्से फर- 
स्टेप्स इन ईस्ट अफ्रीका ) ने शहद, दास, हाथी दांत, पशुओं की खालें, 
हिरणों के सींग. मुंगे और छोटे मोती का बबग, श्ररत्ध श्रोर पश्चिमीय 
भारत में निर्यात व्यापार दिखाया है। 

गुप्त काल में हमें पयध्कारू, मोदक, शिग्वरिणी और शहद जसे 
मधुर पदार्थों का वर्णन मिलता है ;५ सालेदोर के अनुसार उस श्षमय॑ 
अन साधारण इन पदार्थों का उपयोग नहीं करता था । ख्याल है कि ये 
चीज झधिकतर दावतों म॑ ही दी जाती थीं और सम्भवतः केवल धनिकों 
तक हो सीमित थीं। 

प/र्थव वश ( २४८ ईस्वो पूत्रे स १६१ ईस्वी पश्चात्‌ तक का 
ईरान पर शासन करने वाला राजवंरा ) के राजाओं के लिए बनाई जाने 
वाली मरहमों में शहद भी पड़ता था ।३ मेणग्डेशियन मरहमों का भी 
शहद एक घटक रहा है |४ 


इस्तवी (६५० ईस्वी पश्चात्‌ ), इब्न हॉकत्न (६७५५ ह० प० ) 
श्रौर मकूदीसी ( ६८४ ई० प० ) अरत्र के, इन यात्रियों ने लिस्वा है कि 
दक्षिण भारत के इन बड़ें शहरों मं शहद च्ड़े परिमाण मे मिल जाता 


१. कुमार सम्भव ७, ७२। 

२. आर, एन. सालेदोर; लाइफ इन दि तुप्तै एज, १६४३, प४ ११७। 
३... पेरिष्लत ऑफ दि एरिथियन ती, पृष्ठ ११२ । 

४. बह्दी, पृष्ठ ११२ | 


शहद इ८८ 


है-कामूरल, सन्दान ( मालवान ताल्‍लुके का मुख्य शहर और कारोबार 
का बन्‍्दरगाह जिसे आजकल सिन्धु दुग या मलमान कहते हैं ), समूर 
( मद्रास प्र सिडेन्सी की उत्तरीय सीमा पर एक छोटा सा बन्दरगाह, 
आधुनिक नाम शिरूर ) श्रौर कम्त्राया | मकदीसी ने सरदान, सेमूर और 
कन्गयां को शहद के केन्द्र लिखा है ।- 


वीनिस के एक यात्री निकोलाओ मनुत्रि '१६४३-१७०८) ने लिखा 
है कि गंगा के पाम के बहुंत से गजाओं ने मंगल बादशाह की अधीनता 
स्वीकार कर ली है इस लिए वे अपने राज्य में पेदा होने वाली दुलभ 
नीजों को भेजते हैं। इन दुलंभ वस्तुओों में शहद, मोम सुन्दर निड़ियां 
अ्रःर शिकरा आदि शिकारी पक्षी हैं ।२ 


बुवानन ने मलाबार के दक्षिणीय रिल्लों की प्राकृतिक ५दावार 
म॑ शहद दिखाया है। वहां एर यह पाच रुपये का एंक मन मिलता था। 
इसके व्यापार में पचास प्रति शतक लाभ था। थीड़े परिमाण में शहद 
का निर्यात व्यापार भी था | पाच रुपये मन के हिसाब से मलाबार से 
खरीदा जा कर यह समुद्र के रास्ते थीड़े परिमाण में बादर ले जाया जान्ग 
था | बुवानन ने नियात व्याणर में लाभ की प्रतिशतकता नहीं बताई 
क्रौर उसने इस प्रदेश में इसकी पंदाचार घहुंत कम बताई हे | बुबानन 
के अनुतार मनारघाट में भूमागे द्वारा १७६० में शहद के तरह बरतन 
निर्यात किये गये थ । मोम का निय।त १७६८ में ७४८ तलम तथा ७१ 


१९. एस मुहम्मद हुरेन न.यनार; अरत्र जिश्रोग्राफर्त नीलेज औफ़ 
साउदने इण्डिया १६४७२ । 


९. च।८०८०0व95 चैगापटटा;। 80009 00 +॥080०॥ 
४०७].] 4907/. 


३६ पुथ्प रस का निर्माण 


मलम था और १७६६ म॑ कुल ६२८ तुलम ही निर्यात रह गया था । 
बुचानन हमे आयात व्यापार के बारे में भी सूचनाएं प्रदान करता डे । 
मनारघाट में भूमाग द्वारा १७६६ भें साढ़े पदच्चीस घड़े शहदद्‌ और तिहृत्तर 
तुलम मोम बाहर से आई थी । 


शहद का मूल स्रोत पुष्परस 

ग्राज तो प्राग्म्मिक कक्षाओं का विद्यार्थी भी यह जानता है कि 
फूलों के रस को सश्चित कर के मक्खिया शहद बनाती हैं परन्तु चाल्से 
अन्नन्दाले के अनुसार एरिम्योटल. सेल्सस, प्लीनी, इलियन श्रोर सामा- 
न्यतः पुशने लोग सम्मवतः यह नहीं जानते थे कि शहद का मूल स्रोत 
क्या है ? वे इसे स्वर्ग से गिरने वाली ओस समभीेते थे। प्लिनी यह 
निर्णय नहीं कर सका था कि यह तारों यां श्राकाश॑ में किस जगह से 
आ्राती है श्रथत्रा यह वायु की शुद्ध कर के बनाया गया रस है जिसे बाद 
में मक्खियां इकट्टा कर लेती हैं| उन का विश्वास था कि फूलों के मक- 
रनद से तो केबल मोम ही बनती है ' 


पुष्परम का निर्माण 


पौधे अपने पोपण के लिए शकग बनाते हैं। यह शकंग इन के 
छोटे-छोटे अ्रणुद्यों में विद्यमान ग्स-द्वारा पीध के विभिन्न भागों तक 
उपयोग के लिए पहुँचाई जाती है | फूलों में जब गभाधान हो जाता है 
तन्॑ गर्भ की वृद्धि और पोपण के लिए इस पोषक खाद्य की अ्रपेज्नाकृत 
अधिक श्रावश्यकता होती है| इस का प्रबन्ध पोधा पहले से ही कर 
लेता है और यह इस रूप में कि खिलने के समय फूलोंकी ओर शकंरा का 
प्रवाह अ्रधिक हो जाता है | यह प्रवाह इतना अधिक बढ़' जाता है कि 
फूल इस का उपयोग कर के इसे अपना अ्रज्ञ नहीं बना सकते, बल्कि 


शदद्‌ है 


यह बढ़ी हुई शवरा फूल, गर्भ श्रीर बीज के लिए, हानिकारक होती 
है | आवश्यकता से अधिक बढ़ी हुई शैकरा को फूल श्रपने आधार में 
स्थित रस-स्रावी ग्रन्थियों से बाहर निकाल देता है जो फूल की पंखुड़ियों 
के प्याले में मीठे रम के रू। में स॑चित हो जाता है। यह अनच् अपने 
उत्रादक फूल या बीज॑ किसी के लिए भी उपयोगी नहीं है, परन्तु प्रकृति 
घानस्तिक जगत्‌ के गरभाष्गणन को इस के द्वारा पूण करवाती है। 


फूलों में ग्वृत्न पुष्प रस ५दा होने के लिए वायुमएडल गरम 
श्र नपीदार हंना चाहिए । उदाहरण के लिए सफ़ेद बलोवर के फूल 
केवल उसी समय मकरन्द रवित करते हैं जब ज़मीन का त'पम्तान 
प्रायः ७४ अंश फानहाइट होता हे श्रोर सनफोयन ४९" फानहाइट पर 
फूनों से रस खबित करता है। सूस्री मौसम भें ठएडी राते ओर गरम 
दिन हों तो फूलों में मकरन्‍ंद स्वूथ निकलता है। बारिश श्रोर दूसरी 
विपरीत अवद्थाओं से मकरन्द को बचाने के लिए प्रकृति ने फूलों की 
रचना में कुछ पेचीदे प्रजन्ध कर दिये होते हैं । 


फूल और मधुमक्सी का सम्बन्ध 


बीजों के निर्माण के लिए यह आवश्यक है कि पुरुष पुष्प के 
परागकरण मादापृष्प तक पहुँचाएं जाथ । फूल का आकपेक वर्ण, इवा 
में दूर तक फेलती हुई मनोमोहक सुगन्ध श्रीर उन में विद्यमान मधुर 
रस कीड़े।-पतंगों को हठात्‌ अपनी श्रोर खीच लेते हैँ | इन पतंगों में से 
मधुमक्खी बहुत महत्त्वपूर्ण है, क्योंकि पृष्पस ओर पराम दोनों ही 
इस के भोजन होते हैँ । भोजन की खोज म॑ उड़ती हुई मकिग्बया फूलों 
पर बेठती हैं ओर उन के अ्रन्दर घुतत कर वे अपनी लम्बी जीभ द्वारा 
इस मीढे रस को खींच लेती हैं ।इत प्रक्रिया में उन का निच॒ला ओठ 


४१ फूल ओर मधुमक्खी का साम्त्रन्ध 


भी सहायता करता है क्यों कि यह श्रपेज्ञाकृत बड़ा हाता है । मधुमक्ग्वी 
के दो पेट होते हैं| एक रस-सशञ्चय के लिए ओर दूसग भजन के लिए, 
जिस प्रकार ग्रह प्रत्येक प्राणी में होता है | फूल में से ग्म लेती हुई 
यह अपने पहले पेड को भर लेती है आर छुत्त में जा कर इस शदद के 
लिए. बनी कोठरियों म॑ रग्ब देती है । 

ईं तोला शहद इकट् करने के लिए सक्वबियों का दा हजार 
फूलां पर जाना पढ़ता है। मक्खिया तीन मील के घरे म॑ चारो आर 
जाती हैं | इन के लिए फूल का चरागाह पास हो ता वाथे ही उड़न में 
नन का समय नहीं जाता ओर उस समय को वे शहद इ+; करने में 
लगा लेती हैं ।जस से थोड़े समय में श्रधिक शहद इकट्ठा किया जाता 
है| एक साल में एक उपनिवेश से शहद की पेदाबार उस श्थान की 
पुष्वभूम पर नि्मेर करती है। वर्धा में एक उपनिवेश बह से पन्द्रह 
पौरड तक, आन्ध्‌ में पच्चस से तीस पीण्ड तक भ्रार हिमालग्र में 
चालीस ओर इस से भी अधिक शहद देता है| किसी किवी स्थान पर 
एक ही पेटी म॑ से साल में बाग्ह भार तक शहद निकाला जाता है। 
रसीले फूलों का चरागाह काफी हो तो मक्स्वियों के काये की तीव्रता इस 
तथ्य से अनुमान की जा सकती है कि एक पेट में मदिस्यों ने आार्ह 
घरण्टों मं चचालीस पौए्ड शहद जमा कर लिया था। इसी पेटी में 
उपनिवेश के निवासियों के प्रतिदिन व्यय के लिए ग्रावश्यक शहद चार 
पौरड काफ़ी होता है| इस का अभिप्राय यह हुआ कि कुल अ्रढ़तालीस 
पोण्ड शहद बारह घरों म॑ एक पेटी के छुत्तों ॥ भर लिया जा सकता 
है। मोम के मूल्य को अलग रग्व कर केवल शहद का थोक मूल्य ही 
आका जाय तो करीब बद्तत्तर रुपये का शहद केवल दो दिनमें उन मजदूरों 
से इकट्ठा किया गया है जो किसी प्रकार की मजदूरी की माग पेश नहीं 
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करती और अपने भोजन के लिए, भी ग्राप पर आश्रित नहीं हैं । 

अच्छे रस वाले फूलों का चरागाह समापर न हैँ! तो कुछ 
विशेषज्ञों की गणना के श्रनुसार, पचास से साठ हज्ञार तक मक्खियां 
जिम उपनिवेश में हं उन्हें श्रपने छुत्ते को शहद से भरने के लिए 
करीब तीन महीने लग जात हैं ओर इस में प्रत्येक छोटी मक्खी को 
प्रति दिन पिचद्त्तर से सो बार तक उड़ कर शहद के लिए बाहर जाना 
पड़ता है । 

पुष्परस ओर शहद में भेद 
यह रस वह शहद नहीं है जो हम खाते हैं | मक्खियों द्वारा छुक्ते में 

जमा किए, हुए शद्दद और फूलों द्वारा उत्पादित पुष्प-रम मे अवश्य 
भेद है । फूलों के रस में, मक्खियों से इकट् किये जाने से पू्े, पदत्र 
शहद का कोई भी गुण मुश्किल से होता है | पुष्प रस में तीन-चोथाई 
भाग सामान्य जल होता है जिस में बीस प्रतिशतक गन्‍ने की शकरा 
मुत्ती रहती है, शेष भाग में आ्रावश्यक उडुनशील तल और निर्यास 
होते हैं जिस के कारण इस की विशेष गन्ध होती हे। पक्‍व मधु में 
जलीयाश बहुत थोड़ा होता है, श्रपने छठे हिस्से से निश्चय ही अधिक 
नहीं होता; इस की शकेरा गन्ने की शकरा नहीं होती | यह निश्चिन रूप 
से अग्लीय प्रतिक्रि]ा वाला होता है जन्न कि पुष्प रस सदा उदासीन 
प्रतिक्रिया देता है ओर इस म॑ पुष्प-रसो के तेल तथा सुगन्धित पदाथ 
परिपक्व हो कर सुविदित मधु के स्वाद में बढल गये होते हैं । 

मीठे पुष्प-रस को ही आराम तोर पर गलती से शहद कह दिया 
जाता है | बचपन में खेलते हुए कोतुकवश सफ़ द मूल वाले बांसे या 
बनज्वाला-पलाश के फूलों में से आप ने पुष्प-रस की एक बून्द भी 
चूसी हो तो श्राप सहज ही जान सकते हैं कि पतले पे पुष्प-रस की 
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उस नन्‍हीं-सी बून्द में मकची के छुत्त के शहद की तुलना में कितना 
ग्रधिक स्पष्ट अ्रन्तर हे । शकरा होने के कारण दोनों द्रवों मं मिठास है, 
यह सच है परन्तु पुष्प-रस एक पतला द्रव है जिस में पानी की उच्च 
प्रतिशतकता है और उस में प्रायः एक ऐसा स्वाद होता है जो स्वतः 
ही उस के उसादक फूल की आर धुन्धचला-सा संकेत क' रहा होता है। 
शहद श्रधिक गाढ़ा होता हे ओर हृ। में पानी कहीं कम रह जाता है 
आर सामान्यतया किन्हीं विशेष फूलों की गन्ध या स्वाद को नहीं देता 
यद्याप कुछ प्रकार के फूलों पर से लाये गये शहद का चतुर विश पहचान 
सकता है | कोठरियों में रकखे हुए शहद में अपने जनक फूल की गन्ध 
की ज़रा सी आाभा होती है और कुछ अंश मं शहद का स्वाद उस के 
जनक फूल पर निर्भर करता है। यद्याव मौक्तम के अनुसार जिस में यह 
संचित किया गया है, शहद के गन्ध और स्वाद में अन्तर होता है, पर 
इस का रासायनिक संघटन सदा वहीं रहता है। 
मधु का निमोण 

शददद के निर्माण की प्रक्रिया तभी से श्रारम्भ हो जाती है जब 
मकती फूलों के प्याले से पुष्प-रस खींचती है | अपवय पुष्प-एस और 
तैयार शहद में भेद कुछ तो मक्खी के शरीर के अन्दर और कुछ बाहर 
किये जाते हैं | मद को जीम से पुष्य-रस चूसा जाता है आर उसकी 
भाजन-4णाली से गुज्ञर कर शहद-क प ( 0॥2८9 58८ ) के रूप में 
शात इस के पाचक यन्त्र या प्रथम श्रामाश ' में पहुँचता है। द्वव जन्र 
शहद-कोष में जाता है ।तत्र जिल्ठा के नीचे स्थित रस-खावी प्रन्थियों के 
अम्लीय साथ से मिलता है| यह सम्भव है कि पानी का कुल श्रंश 
शंहद-कोष में शहद से श्रलग हो जाता हो । मक्लियों का लाला-खाव 
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ओर पाचक यन्त्र के रस का स्राव भी इस के साथ मिल कर इस में कुछ 
रासायनिक परिवतन करता है | छुत्ते पर लोढन पर अपने [सर में विद्य- 
मान किन्हीं ग्रन्थिया के स्रावों से प्रश्चित अब घनीधृूत द्रव को मकखी 
अपने मुख स निकाल कर कोठरियों मं रख देती है। फ्रोमिक एतिड 
अब गरम में उपस्थित होता है ओर यह सम्भवतः कृमिहर का काये करता 
है आर शहद कं सड़ने स बचाता है | ग्रत्र तक शहद पक्‍षत्र नहीं है 
और अपनी श्रन्तिम घनता तक नहीं पहुँचा | यह श्रमी बहुत अ्रधिक 
द्रव 6 । छुत्त में रखने के बाढ भी इस में कुछ ओर पर्वित्न होते हैं। 
धघाय-मकिबया भी इस काये में सहायता करत। हैँ | व अपन परो से पंखा 
कर के इश का पानी उड़ाती हैं, इस के साथ अपना लाला-खाव मिलाती 
हैं. इस गाढ़ा करती हैं आर तन्र पुष्प-रस जो अपक्त्र मधु है, परिपक्व 
मधु क रूप मं अदल जाता है । 

छुव के अन्दर ताज भरे हुए शहद मे वाप्पीभवन किस तज्ञी 
से हाता है यह बात श्रीयुत ई. जे. वाल्कर के परीक्षणों स जानी जा सकती 
है। दिन में जन चार पौर्ड मकरन्द्‌ इकट्ठा किया गया था तो रात को 
दस ओस पानी उड़ा दिया गया था | ढाई पौए्ड मकरन्द दिन में सश्वित 
किया गया है तो रात को साढ़े पाच श्रोंस पानी उड़ा दिया गया था। 
हे पीण्ड मकरन्द दिन में सश्वित कि । जानें पर रात को दो झौंस पाना 


उड़ गया था | 

शहद के सम्यकृतया पक्र कर पूरों घनता पर पढ़ चने तक बाहर 
की मौसम की अवस्थाओं का बहुत प्रभाव पडता है। यदि वातावरण 
नमीदार है तो इस में कई दिन लग सकते हैं परन्तु शुष्क वायुमण्डल 
में इसमे कुछ ही घण्टे लगते हैं | ज्यों दी शहद पक्र जाता हे शहद की 
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मक्खी इस के ऊपर मोम को टोपी चढ़ा देती है | सब स पहले छुत्ते 
की निचलां कोटग्यों को बन्द किया जाता है। उत फे भाद दोनो पाश्वों 
में मकक्‍खी ऊपर की ओर चढ़ कर बन्द कर्ती जाती है । 

जत्र मकवी छुत्त पर पह चती है तब अपना ब्रोक सीधा कोठ- 
रिया म॑ नहीं रख देत। परन्तु घर म॑ रहने वाली मक्खियां मं स एक को 
दे देती है । वह फिर उस में कुछ परिवर्तन करके उसे शहद की कोटरी में 
रखती है | यह भी सम्भव है कि कोटरी में पहु चने से पृ फिर दुबारा 
शहद दूमरी मकखी को दे दिया जाता हो लेकिन यह बात अन्नतक निर्णति 
नहीं हुई | इस प्रकार एक दूमरे को देने का प्रभाव यह होता है कि 
मोलिक रस में अम्लीय गुण और अ्रधिक मिल जाते हैं | 

जसे शरात्र या आसव अरग्ष्टि बनाये जाने ई कुत्त में शब्द टीक 
इसी तरह रक्‍खा होता है | स्म्क्ृत में इस के पृष्पासच श्र कुसुमासव 
नाम ठीक हीं हैं| यह लगभग ८० से ८त्र ग्श तापमान पग रकबा जाता 
है और तत्र इस का फ़ालतू जल वाप्प बन कर निकल जाता है। इस 
प्रकार कब्चा पृष्य-रस अन्तिम श्रवस्था में शहद में परिवानित हाने से पूथ 
अपने प्राकृतिक भार का कम-से कम दो-तिहाई कम हं। ज्ञाता है । पक्वा- 
वस्था म॑ पहुचन पर शहद में ताज़ द्वव को अपेक्षा चाग्ह प्रतिशतक 
कम जल होता है । पृष्प-रस को गन्ध और स्वाद देन वाल उद्नशील 
त्तलो की भी इस में बहुत कप्ी होती है । श्रत्तवघिक ऊप्मा, शंत और 
बाह्य वायुमण्डल के प्रभाव स खराब न होन दन के लिए पाक्खयां 
इसे माम की हल्की स्तर स कोटरियों मं सील कर ढेती है । कद्त हैं, 
आन्‍्तम क्षण जब कि पक्व मधु से परिपूण प्रत्येक काए मास के पतले 
आवरण से बन्द कर दिया जा रहा होता है त्म मबरस्वी पथ घ्रुमा कर 
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श्रपने डंक से विष की एक बून्द शहद म॑ं डाल देती दहै। यद्यपि इस 
बात को पुष्टि के लिए हमार पास ज़रा भी प्रमाण नहीं दे । विष-म्रान्थ 
( 790507 88८ ) मे विद्यमान पदार्थों मं, यह सत्य है, मुख्यतया 
फ्रॉमिक ऐसिड होता हे जो प्रबल सुरक्षक हे श्रोर निस्पन्देह यह भा 
सत्य है कि शहदों में श्रत्यल्प परिमाण में फ्रीमिक एसिड पाया जाता 
है। यह भी सिद्ध किया जा चुका है कि यह अम्ली मबखी के रप्तखलावी 
संस्थान ( 8]970प97 595८८7॥॥ ) से ही शहद में गया होता है ओर 
उस के डंक स नहीं। 

टोपी द्वारा बन्द करने से पहले मकती अपने डंक से ज़रा सा 
पिपीलिका म्ल शहद में मिला देतो है, इस मूस्वेतापू् विचार को १८८४ 
में डॉक्टर मुल्लेनहोफ़ (७]|।९॥।०६० ने जन्म दिया था। शद्दद म॑ तो 
वेसे ही यह श्रम्ल रहता है| मक्खो को बाद मं मिलने की आवश्यकता 
नहीं | 

शहद में गुणों का उदय 

मक्खियों में स्वाद की शक्ति सम्भवतः बहुत कम उन्नत होती है | 
शहद इकट्रा करने में यह पसन्द क' ख्याल सर्वथा नींकरती। जिन 
पोदों को हम घ॒ृणायुक्त श्रीर दुगन्ध देने वाला समभते हैं उनको ये 
उपेक्षा से नहीं देखतों | जहरीले फून इसकी पहुँच से बाहिर नहीं होते ।, 
शहद के गुण की बारीकी का मकगी को विचार नहीं होता । बहुत गन्दे 


१. एटा 7९९४, (९ ॥६7८ #ंणधाशा 0० 
$0777४ 02079८॥६, 
दाएज़ धारशार 5 7९5४ [पांटर ॥7 
ए0ं807 0फट८ा5. “+- १९०६. 


2 शहद में गुणों का उदय 


स्थानों पर उत्पन्न फूलों के रसों से ये नफ़रत नहीं करतीं | जहां इन्हें 
श्रधिक मात्र! में शहद मिलेगा ये वहीं से ग्रनवरत इकट्ठा करने लग 
जायगी । फूल खन्र खिले हुए हों तो ये सूर्योदय से पूव छत्ता छोड़ देंगी 
और श्राम तौर पर जिस समय लौटा करती हैं उत्तस देर में ल।ढइंगी । 
फूल मुरका जाने के बाद यह क्रिपाशीलता मन्द पड़ जाती है। इस 
लिए, शद्दद के गुणों के सम्बन्ध में मी बहुत अ्रसमानता दे। एक ज़िले 
की पदावार दूमरे से भिन्न होती है | बप्तन्त का शहद पतभड़ के 
असहश होता हैं | यहा तक कि साथ ही के दूमरे छुते में सदा एक 
जसी चीज़ नहीं मिलती । 

मौसम में जिस प्रकार के फूल अधिक होते हैं उन्हीं का रस 
प्रचुर परमाण में लाये जाने के कारण उस रत से बना शहद भी उन्हीं 
गुणों वाला होता है | यदि ग्रापका मक्षिकाण्द काश्मीर में कमलों की 
भील के पास या किसी आर एस ही स्थान पर है तो कमल फूलों के 
ग्विलने की ऋतु में आप श्रपनी मक्खियों स कम्तल के रंग, गन्ध और 
गुण का शहद ले सकने हैं। चीड़ के जंगलो के शहद में पहाड़ों के दालों 
पर ऊचे उगे हुए चीड़ के ब्रक्षों म॑ं से गुज्ञर कर ग्राती हुई उसके तेलीय 
रेज्ञिन की सख्वास्थ-प्रद वायु की गन्ध होगी। पुष्पित निम्ब-निकुज्ञ या 
निम्ब-पथ से मक्खियों ने रस लिया है तो शहद में नीम के फूलों सी 
मीटी-कड़बी गन्ध होगी और यह फूलों जेसा ही ईघंद हरित पीत होगा । 
स्वाद में यहै शहद अपनी गन्ध का ग्रनुसरण करेगा श्रर्थात्‌ ज़रा सा 
तिक्त मधुर होगा । इसे आप नीम की तरह त्वचा के रोगों में, 
रक्त विकारों में, नेत्र रोगों में और इसी तरह उन सच रोगों में लाभ- 
ढायक पायेंगे जिन में नीम का व्यवद्रार होना है | इसी तरह श्रमलतास., 


शहद ध्ध् 


मप्तपग, अनन्त मूल, केला, चग्पा ग्रादि के फूलने के समय श्रनक 
प्रकार के शोपधोपयोगी गुणों शोर सुगन्ध!ं का शहद प्राप्त किया जा 
सकता है | शिमला ज़िले में विश्वास किया जाता है कि मक्‍ख्री चमेली 
को छुं ड़ कर प्रातः प्रत्येक फूल से रस तथा पराग लती है. और श्रच्छा 
शहद उन श्थानों पर होता है जद्मा पेश ( ].2८(70770प5 7प80- 
505 ) बहुत होता है | फ्रास में ना्वेन का शहद सब से अच्छा समझा 
जाता है क्योंकि वह मुख्यतया रोजम>ी के फूलों से इकट्ा किया गया 
हं।ता हे | न्‍ 


इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता हैं 

नं|च हम उन वनस्पतियों के चिकत्वा-सम्प्स्धी गुण आर उन 
पर संज्षित रिए्णगिया दे रहे हैं जिनके फूलास मबक्खिया रस सश्वित 
करती हैं | ये गुण शहद! म॑ भी क्या अधिक अवश्य श्राते हैं। 
जिस फुल का रस जिस शहद मे अधिक होगा उसमें उन्हीं गुणा को 
प्रधानता होगी | 

पहले बनम्पति का हिन्दी या प्रचलित नाम है, फिर संम्कृत नाम 
और बाद मे लेटिम नाम है; उसके भआाद नसगिक वगे, तब पौदे या 
फूल के गुण तथा उपयोग और अन्त में फूज ख्िलने का समय हैं | 


अजवायन; यामिनी; ((9॥70॥7 ८४[१८घ४) 8670; अम्बेलिफरी; 
कृमिहर, उदरक्ामिहर, दीपक, पाचक; शीत ऋतु । 

अनार; दाड़िम; रिपरांए8 8£ए४7६घए० ,77.: लाइश सी; आही, 
दीपक, पाचक; साल का बहुत सा हिस्सा । 

अमरूद; अमृत फत्न; 7?ज्ंवाप्रा। ६ए५४०४ .779-; मिरेसी; ग्रादी, 
ज्वरहर, अ्रनुज्ञोमक, कृमिहर; माच-एप्रिल । 


४६ इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता है 


श्रमलतास: आरग्वघ; (285६48 ॥8प्रौ॥ [..; लेगुमिनोसी; अर्नेँ 
लोमक; मध्य एप्रिल जून । 

अ्रहर; आदकी; (28]9708 [70त0प5 $.7९॥/.; लैगुमिनोसी; 
सपदंश में; दिसम्बर-फ़रवरी । 

श्रलूचा; श्रारुक; 27 पा ७७ 570779 .7; रोज सी; अ्रम्ल, भाही, 
पाचक, लघा त'णाशमक; फरवरी एप्रिल । 

ग्राक लाल; झलक: (90670]/5 [१0०८ रि 3%.; एम्क्लिट 
पिएडी; गणड्रपद क्ामिहर स्वेदक, रेचक, त्वग्रोग नाशक, पशु-विप में 
हितकर; लगभग तग॒ साल | आ्राक के फूल में यदि शहद मिल 
जाय तो मकग्वी को पहाड़ों पर क्‍यों भदकना पढ़े!!! ररुकृत की यह 
लोकोक्नि गलत प्रतीत होती है क्योंकि आक के फूलों से रम सश्नित 
करत हुए मैने स्वयं देग्वा है। 

ग्राक सफेद; गे; ("8]0०070] 5 पराट्ट(0८व रि, 37; शेप सब्र 
लाल श्र'क की तरह । 

श्र:ड्र; [प्र प5 एशबइां८8 उशवएं। & 4400॥.; र जैती; रेवछ, 
दीपक, लेपक स्कर्वी नाशक; फरवरा-एप्रिन । 

इमली; तिन्तिडी; [9॥)9/॥7005$ |00८५ 4,77.-; लेगुमनोसी: 
तृपाशमक, दीपक, पाचक, श्रनुलामक; वसम्त | 

7077९€(६४9 8८घ॥॥7979; बोगेजिनी; एप्रिल | 

[988 0प्८८]६; रस का अच्छा झोत है; माच | 

एकेन्थस; 0/0977पघ8$ ]7070]05; एकेन्थर्सी; एप्रिल | 

एश्टिगोनम; 276807प07 ]९09४09प5; परलिगोनेस्स'; अ्क्टूजर- 
द्सम्बर । 


१. अ्र्क चन्मधु विन्देत किमथ पवेतं ब्रजत । 


शहद ही 


एस्टर; सितम्बर-नवम्बर । 

ैं१$2प्रांपड कृपा] 00979; सेपिण्डेसी; मई । 

श्रांचला; थाम॑लकी; 279[[90प8 2८ए।१029 _.; यूफोजिएसी; 
ग्राह! मुंत्रल श्रनुलोगक, रसायन; मई । 

केचनार लाल; कांविदार उिद्यपीाव]9 किपाफिपा९एत१ या 
लेगुमिनो मी; रसायन. बल्य ग्राही, प्रवाहिक' बरणों और क्षप्री ग्रन्थियों 
में हितकर; सितम्भर-नवम्बर | 

कबतार सफेद; काञजनार: 3प07[9 9|09 [.7॥ ; शेष सब्र लाल 
कचनागर की तरह | 

कयास; कार्पाम (40559 प्रा जाउिताटपा) 2.9; माल्वे पी;लेपक, 
ग्रनुली मक, कफनिस्सारक, आतंवप्रबत्त क; जुलाई-सितम्बर | 

कपूरतुलमी;. टटांगरापाा रटायजावातंइलाएपाए, 0ज.; 
लेबिएडी; प्रायः सारा साल | 

कपल; पदम; 'टॉपारँपा) 59९८०शपव ४४॥॥७.; निम्फेतो; 
मूत्रल, शीतल, वृषाशमकः बरसात | पहले यद समझा जाता था कि 
लिली श्रीर गुलाब का शहद सत्र से श्रच्छा होता है ।। 

करेला; कारवेल्ल; 'शिणा0ताता८0 टोॉब्ाभवत09 ,॥.; कुकु- 
जिटेठी; अ्रनुलीमक, ज्वर, थित्त. रक्तविकार, पाणदु तथा कृमिनाशक; 
माच-सितम्बर । 

कलेण्डुला; नवम्बर । 

कश्मल; दारहलद; रिटा0९5 |एएापा! २०५१९; बरबेरिटी; ज्वगरहर, 
नेत्र रोगों म॑ं उपयोगी; एथ्लिल-मंर | 


१. अ्रत्राहम रीस; साइक्लोपीडिया, लगडन, १८१६ | 


५९ इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता है 


[282९॥8 777909 2९; बिग्नोनिएसी: हलकी मोटी मादक सी 
गन्ण वाले फूल; एप्रिल-जुलाई | 

कागज़ी निम्बू; निम्बुक; (तप बटांतंत रि०5०.: सटेती; दीपक 
पाचक, स्कर्वी रोग नाशक, खाद्याज ( विदामीन ) सी मे प्रचुर 
मा८-मई | 

कामिनी; कामिनी, पाा99798 ९४०८० [.-; रुटेसी; तृप्राहर, 
आ।मवात, ग्वासी अ'र योपापस्मार में द्ितकर; मई-जुन | 

कार्बी; 92700]87025 ८290प३ 'चें८८:.; एकेन्थमी; बाह्य प्रयोग 
में शोथ शामक: वसन्त | 

काली जीरी; सोमराजी; ४९८।॥०07'॥ ॥१॥(९]॥॥77079 ४४०१॥0.; 
कम्यो।जटी; दीपक, पचक, अ्नुलो मक . उदग्कृमिहर; जनवरी । 

कीकर; बब्बूल: 8८8८8 0730298 ४४।।॥. लेगुमिनोसी; ग्राददी, 
अतिसार और प्रताहिकाहर; वसन्‍्त-प्रीष्म | 

कुम्हार; गाग्मारी; (जाट 2700729 [.7॥.: वर्निनेसी; तिक्त- 
दीपक, श्रनुनो मक; माच-नई । 

फेला; कदली; शिपहय 5399९07प्रा स्‍_7-: शिट्मिनी: ग्राद्दो, 
बलदायक, खाद्योज्र में बहुल; वसन्त-ग्रीष्म । 

बेंथ; कपित्य; >िटाए079 टॉ८फराशाएपा) (0079-; रुटेसी; रोचक, 
चुददे के बिप तथा खज को नष्ट करने वाला; जून-जुलाई । 

(३।।९5४६४४०॥7 7280[5; एप्रिल । 

कीटू; 798809फएप॥. 35८पांर09॥; पोलिगोनोसी; अ्गस्त- 
अक्तूबर | 

कॉने फ्लावर; कम्पोज़िडी; जनवरी -माच-। 


शहद थूर्‌ 


कोंसमॉस; (:05728 857९79; कंग्पाज़िटं; साल का बहुत सा भाग। 

क़ीबर या शयला; [740]प7॥ 7९|७८॥६४ ,7.; लेथुमिनोसी; 
अद्ध फरवरी-जुलाई । 

स्जूर; गबजू २: शि]0श7|5 59]ए८६5८75 ०४४.; परामी; बल्य: 
रसायन, अनुलोमक, कफनिम्सारक; माच-एप्रिल | 

खटमिठ; चागेरी; रिपरा7९४ तं८69(प६5 ,॥7.; पौलिगोनेसी; 
ग्रम्ल दीपक, पाचक: फरवरी एप्रिल । 

भवरपात काकड़ा; (39प88 [?308 रि6050.; असिरेसी: एप्रिल- 
मई । 

ध्वरबूजा; खबू ज; (,प८पा8 ॥0]0 .07.; कुकुत्रिटेसी: मूत्रल, 
कोप्ठ शुद्धिकार्क, अलद यक, वृष्य; मई-जूत । 

तीरा; शत्रपुस: (प्तप78 $१(ए४प७ .॥.; कुकुबिटेसी; श तल, 
प्यास, दाह, रक्तपत्त तथा कफवातहर; मा्चे-अगस्त | 

खुमानी; 0 पा५5 80॥९॥9८9 4.77 ; राजेसी; ग्रनुल'मक, तृ प्त 
कारक' फरवरी-ए प्रिल । 

खर; खदिर; 30०80'8 2४(८८)१प ४४१]।०.; शेष कीकर के समान | 

गाज़चा; गोजिह्दा: (00890 0730(९४(पा) ४४०]].- बोग्जिनी: 
मल्य रसायन; फरवरो-एप्रिल ! 

(3070८॥8; €बत्रिएसी: ग्रीष्मारम्भ । 

गुलखेरू; 3]0]828 7052७ ,77.; माल्वेसी; लेपक, प्राही. मूत्रल, 
स्वेदक; वष। श्रौर शीत ऋतु । 

गुलखेरू; 7408005 70779075 ४४१]।0.; माल्‍्वेसी; कासहर; 
धर्षा, शीत और वसब्त | 


५३ इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता है 


गुलखर; १(१|०७४ 5५|ए८६६॥5 [,7.; माल्वेत्ती; शीतल, लेपक; 
वर्षा ओर शीत ऋतु । 

गुल दाउदी; दिसम्बर । 

गुल वनफ्शा; ४0]93 ०6679 ,9.: बायोले नी; लेपक, श्रनु- 
लोमक, मू १ल, स्वेदक, कासहर; माच-ए.प्रिल । 

गुलाब; शतपत्री; 7१058 ८९॥१४६०0]9 ..; रोजेसी; दीपक, 
अनुलोमक, हृदय के लिए हितकर; साल का अधिक हिध््मा | 
युगेप में 'गुलाभ का शहद? काफ़ी बिकता रहा है| यह गुलाब के फूलों 
से मक्खियों द्वारा इकट्ा किया गया प्राकृतिक शहद नहीं होता था; 
अपितु लाल गुलाब की पखुरियों के काढ़े को शहद में पका कर 
त्रनाया जाता था |! 

गुलाब--छोट लाल फूलों वाली बेल; रोजसो; एप्रिल । 

गुलाब जामुन; जम्बु; +िएप/8९॥9 ]॥॥005 ,7.; मिर्टेसी; ग्राही, 
अत्षिवण म॑ हितकर; एथ्रिल | 

गंदा; ।८(८६४४ ९९८६३ _7.; कम्पोज्ञिटी: र्स'यन, अ्रशंहिर; 
लगमग सारा साल । 

घीया; श्रलाबु; .8827879 एपो8475 $९7॥0४].; कुकुर्तरिंटेसी; 
शीतल. रुचिकारक, विप नाशक; मा्चे-तितम्बर | 

घोमम: कुमुम्म; 9८0]श८टाशा३ एप88 9४१।।४.; सेपिण्डेसो: 
माच-एप्रिल । 

चमरोर; 2[72689 [8८ए१६४ ४८॥॥.; बोगोजिनेसी; माचे-एप्रिल | 


१. ग्ब्राहप रीस: साइक़ापीडिया, लणडन, १८१६ | 


गहृद्‌ हे 


चिंचिण्डा; चिचिए्ड; [72८0-897707९5 28पा१० ._7॥.; 
कुकुर्बिटेसी; शीतल, वातपित्तनाशक; जुलाई-अश्रक्तूबर । 

चिल्ला; चिललक; (/३४४८७7३४ ६073270053 रि०5४०.; सेमिदेसी; 
यक्ृत्‌ कायबद्ध क; एप्रिल । 

चीता; चित्रक; ?]प70980 22५०]४॥८७ ,7॥7.; प्लुम्बेजिनी: 
क्धावद्ध क, बवासीर, सफेद कोढ़ श्रोर त्वग्रं)गो में हितकर; एप्रिल | 

चीड़; सरल; तप्5 [072870079 रि०55%; कोनिफ़री; पाचक, 
बाह्य प्रयोग में वेदना तथा शोथहर; ग्रीष्मारम्म । 

जई; यव; 74070८प७॥ एप्र2०7८ [.7॥.-; अं मिनी; शीतल, बल- 
बुद्धि और अ्रम्म को बढ़ाने वाला, जनवरी-फ़रवरी । 

जम्प्रोरी निम्बू; जम्बार; (07ए७5 ]९770707 59. ९550५; शेष 
कागज्ञी निम्बू की तरह | 

जामुन; जम्बु; /५४९2॥७ |27700[8॥2 .॥.; मिर्येंसी; ग्राहदी, 
अतिसार प्रवाहिका और मधुमेह में लाभकारी; एप्रिल-मई | 

जंगली पोदीना; 3८९7४ ८प०॥ 2079200८5$ 7.॥7॥.-; कम्पोज़िटी; 
नवम्भर-माच | 

ज्वार; यावनाल; शीतल, कफ रक्तविकार तथा पित्तनाशक; जुलाई- 
अगस्त | 

तरबूज़; कालिड्; (पापा[प5 एए४०75 82८॥790:; कुकुत्रिटेती; 
शीतल, मूत्रल; एप्रिल-जुलाई । 

ताढड़, फन पाम; हिन्ताल; ?80८वरं5......... ; पामी; मई । 

तिल; तिल; $९5200प7) ॥70८प7 ॥00.; पिडलिनी; अश, 
प्रवाहिका आर वृश्चिक विष नाशक; अ्रगस्त-सितम्तर | 


8 ॥ इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता हे 


त॒ुन; नन्‍्दी वृक्त; (९८७7८।७ ८0०7४ रे0०57.; आही, बल्य, ज्वस्हर; 
मध्य एप्रिल से मध्य जून । 

तुलसी; सुरमञ़्री; (2टांगरापा) इभाटापाा (.,॥.; लेबिएटो; 
दोपक, पाचक, ज्वरनाशक; प्रायः सारा साल | 

तोरी; धामागंत्र; 7.पत28 ब८परॉथाए्रप!/8 रि०5४.; कुकुबिटेती; 
दीपक, कास, श्वास, ज्वर और कृमि नाशक; एप्रिल-मितम्बर । 

तोरिया; 3792६४8५ 8 . .... ... क्रतिफ़री; रक्त शोधक, €गग्रोगों में 
लाभदायक; नवम्बर-फरवरी ! 

पए.एाा०८४० 87970|7079; एप्रिल । 

दरोंता; पाकव9 [|पाणांटएं ]9८५; वबिनेसी; प्रायः सारा 


साल | 
देवदार; देवदारू; 20705 त९००५४॥-४ रि057.; कोनिफरी; ग्राही, 


दीपक, ग्रामवातहर; वननन्‍्त | 

दाधक; 350000प08 0]07८८८प७ 7,7॥.; कम्पो ज़िटी; तल्य, ज्वग्हर, 
यकृत्‌ रोगों में हितकर; वसन्त । 

घनिया? घान्यक; (१0792707प7) 590एप७॥7 [.,7॥-; श्रम्बेलिफरी; 
अफ़ारा, बदहज्मी, वमन ओर श्रान्तों के विकारों में हितकर; 
फ़रवरी । 

घाय; धातकी; ४४००१४६०7082 4070ण70709 &$9]507.; लाइ- 
भ्रसी; ग्राही, अतिसार ओर प्रदर में लामकारी; एप्रिल | 

नध्ट्शियम; जनवरौ-माचे । 

नाग चम्पा; चम्पक; '(०४४270)9 279070।6079; एप्रिल-मई । 

नागफन; 079पाएं३8 9ा।९ाणां। ं४एछ.; केक्‍्टी; पित्तविरेचक, 


शहद ४६ 


कुकर खासी और दम म॑ लाभकारं'; जून-सितम्बर । 

नागरमोथा; मुम्तक; (-9/८।एप७ 509705प5 3.; साइपरेसी; मूत्रल, 
स्वेदक, आात्त व प्रवतेक, उठरक्महर; बग्सात | 

नारंगी; नागरंग; ((ंधाप$ प्रा900पएा ..; रुटेसी; तपा- 
शामक, हृद्य; मा्च-मई | 

नाशपाती; श्रमृतफल; ?777प5 ८0770प्ाग5 ,7 ; रोजेपी; 
दृद्य, बल्य, फ़रवरी-एरप्रिल । 

निम्बू; निम्बूृक; (६7५४ गण के निम्बू, सन्‍्तरा आदि पौदे; रुटेसी; 
तपा शामक, हृद्य, स्कर्वीनाशक; मार्च-मई | 

नीम; निम्न; ४/८]]३ 8890|728०।१६98 [.7॥.: मिलिएवी; तिक्त- 
बल्य, ज्वरहर, कृमिहर, उदर कृमिहर; मार्च-मई । 

प्‌'९८००ात३ 790|0ए5; त्रिग्नोनिएसी; प्रायः सारा साल | 

पृपा98 8८।]१६४; एप्रिल | 

[)22(238 5८४7779; निगनन्‍्ध फूल: एप्रिल । 

डेणडेलियन; माच | 

डोम्बिया; जनव*-फ़रवरी । 

दाक; पत्ााश; ठिपघ८९०४ ६70000898 रि०४०.; लेगुमिनोसी; उदर- 
कृमिहर; ग्रीष्मारम्भ | 

पादल; पागला; $6272059८प7 5प४४९८०]९॥5 720; बिग्नो- 
निएसी; दशमूल का अंग; एप्रिल । 

पेख; 0[९८४ए४१५॥ प5७ एप£05ए८५-; लेत्रिएटो; सितम्बर-अक्तूचर । 

पोदीना; (९८:३४ &7ए९785 !॥॥॥.; लेबिएटी; दीपक, प।चक, 
कमिहर: बरसात । 


५७ इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता है 


पोचुलाका; एप्रिल-अ्रगस्त | 

पोस्त या पारी; अ्रहिफितन; रिक्ृभ]एटए 800 शाप 7 वा].; 
पेपवेसी: मादक, मधुमेश्हर; फरवरी-मई | 

प्याज़: पलाणडु; 3 ]]]पा) ८९१४ 7_7॥ ; लिलिएसी; मृत्रल, कफ 
निस्मारक, ग्रात्त वप्रव्देक, वाजीकरणु; भाच-मई | 

फालसा; परूपक:; (372ए०78 त्षह्ाततातत 4.7॥-; टिलिएसी) ग्राही, 
शीतल, लेपक, वातनाशक; मई 

फूल तमाख चित्त 7प्रशांए। (ं7॥.3 सोलेनसी; शामक, 
आमवातिक शोथ त्वग्रोंग और ब्रिच्छु के इक में हितकर; फ्रवरी- 
एप्र्लि ! 

बकुम्मर; (४एह॥] [)748 $१|)७७॥ ४४।॥।।५.; ले मिनोसी; ज्वरहर; 
फरवर।|-7!प्रल | 

बटर कप; ररित्राापा८ए]७६ .. ... : रनन्‍्कुलेसी; माच-एप्रिल । 

बढेड़ा; जिर्भीतक; ॥2॥079[9 02८।८।८४ रि०5५७.; काग्ब्रिटेसी; 
कास श्वासहर; एप्रल जून । 

बादाम; बाताद; 3॥98 04 प$ ८0एाधापा।$ .7॥- रोजेसी; 
स्निग्घ, बृष्प, अलवद्ध क, बातन्नः फरवरी । 

बिगानबेलिया; विएत0ात पएशापरदाव 4 ९-(३७].; बिग्नोनि- 
एमी; फूल प्रचुर रस का स्रोत है; दितम्बर-माच | 

तिल; बिल्त्र; 2५2]2८ ॥87772]05 (०077.; रूटसी; अतिसार ओर 
प्रवाहिकाहर; जूत-जलाई | 

बीहीदाना; ?7ज>ाप5 ८जह4०ां३ वगा.; रोजेमी; हृदय, बल्‍य, 
लेपक; फ़रवरी-ए+ल । 


शहिद पट 


बेर; बदर; 2.29ए/7प5 [परांपा)३ .977- रहेमिनी; ग्राही, दीपक; 
सितम्बर-अ्रक्तून्र .। 

बगन; वारत्ताक; 50[धाप)) ॥९[०8९78 ,7.; सोलेनेसी: 
ज्वर, बवासीर, खांसी आर कृमिनाशक: माच-सितम्बर | 

बॉगल ब्रश; लाइथे सी; गरमियां | 

बांसा सफेद; वासक; 39370870079 ए६८व 'ैंट८25.; एकन्यैसी; 
चय, श्वातत ओर कास में हितकर; दिसम्बर एप्रिल । 

उलब्बटाएटां।ता ताापडां07एा; एप्रिल | 

भाण्य या भार; (९०४० वंटातवःता 6 67प्राधधपा (पद; 
वबिनेसी; ग्रनुलोमक, उदरकृमिहर; एप्रिल | 

भिण्डी; भरडाकी; 7795टप5 ९इटपरॉँता।प७ 7. माल्वेसी: 
लेपक मूत्रल, पूयमह में उपयोग: जून-सितम्बर । 

मक्की; 2.९७ 7995 9॥.; ग्र|मनीः मृत्रल; मई-अ्रगस्त | 

भटठर; कलाय; 250॥॥ 8805४प7॥ ,77.; लेगुमिनोसा; अ्नुली मक, 
वातकारक, कफ़पित्तनाशक; साल का अधिक भाग । 

मरुआ; मस्बक; (078 मापा) 93 ]0०४॥79 .॥-; लेबिएटी; 
शीतल, पाचक, त्वग्रोग तथा विपमज्वरदर; साल का बहुत सा 
हिस्सा | 

माधवी; मधघुलता; ॥49048९ वाब्र्त0कतब. 0700 ; मैल्पि- 
घिएसी; आमवात, त्वग्रोग और दमे में हितकर; मार्च-एप्रिल | 

माला; उिप्र्तता+ एशशावें० 5चटा9797॥-; माचे-एप्रिल । 

मिट्ठा; मधुरा; ((7७५ 87९६09 ४४.७ 2.; शेप कागज़ी निम्बू की 
तरह । 


ु इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता है 


मोठा नीम; सुरभि निम्ब; भिपा[वजएछ र०्सशांहां 577९व8-; 
रुटेमी; बल्य, दीपक; माचे-मई । 

मूली; मूलक; रि8.3705 58(एए७३5 7.॥7.; कऋरसिफेरी; मुत्रल, 
अनलं!मक: दिसम्बर-मा्च | 

मेथी; मथिका; ॥7807९[]9 स्थापतव + ट्वाए्एपटप्रग) व].; 
लेगुमिनो त्ी; दीपक, बल्य, वाजीकर; माच-एप्रिल । 

युकलिप्दम ( बढ़ा ); टिप्रटव 9ए|१४प५ 70/70प5८४; मिर्देसी; दीपक, 
उत्त जक, कृमिहर; वसन्‍्त | 

युकलिप्यस्स (सन्तरागन्धो); िप०३]ए|१४७४ ८४/०0079; मिर्ंसी; 
जनवरी-फरवरो, सितम्बर-अक्लूत्रर । 

रस भरी: तृपाशामक; ठीपक, पाचक; दिसम्बर-जनवरी । 

राई; र'जिका; 3॥75528 [पाट2त क्रसिफेरी; कृमिनाशक, रक्पित्त 
झोर विदाह पदा ऋरने वाला; नबग्भग-फरवरी । 

राममर; भद्ववल्ली; ७४०।|७7६ 2ए302८। 9])7202.: एपोसाइनेसी; 
ब्रणें। के लिए. हित्तकर; एप्रिल । 

रीठा; फेनिल; $3.॥00प5 ए0090ए5५ [या -; रैपिश्डेसी; बहय, 
कफनिस्सारक वामक; एप्रिल-जून । 

(िपफ्रंप$ 0[707प5; रोजसी; मा-मई । 

0२0000096709707; फ्राइकिेसी; वसस्त । 

लसूड़ा छोटा; श्लेष्मातक; (००070॥9 ०00]099 ४५४१।]५.; बोरेजिनी; 
लेपक, क्लास तथा मूत्र मार्ग के रोगों म हितकर; एप्रिल । 

लाल कद्द,; कर्कार; (परतप्ा069 ॥858 प८॥.; कुकुबिंदेसी; 
ठण्डा, रक्तपित्तदर, ग्रादि, रचिकर; एप्रिल-जुलाई। 


गहद ६० 


लुकाट; अ्रम्लभफल; 770006799 [9]007८७ .70.; रोजेमी; 
दीपक, पाचक; नवम्बर-दिसम्त्र | 

बिलायती कीकर; 2 ८8८8 0॥2८59748 ०४।।।॥.; माइमोसी; 
हद्य, तृपाशामक; जनपरी-मा्े | 

विहागनी; 209४207पागा हाँव079 ४४।।।0.; पॉलिगोनेसी; उदर- 
शूल ओर ज्वर भें हितकर; अगस्त-ग्रक्तुभर । 

वॉल फ्तावर; मा्च-मई । 

शहतूत; तूत; १(०0॥प$ 8]058 ,॥॥.; ग्रटिकेसी: डटय ओर रक्क- 
संस्थान का बलदायक; माचे-एप्रिल | 

90709[9प5 995; एकेन्येमी; ग्गम्त-ग्रक्तूवर | 

शिरीप; +रीप; 3 ]79[229 [१70८९।३ ठ6॥0-; ले , मिनो मी; शोथ 
आर बणों म॑ हितकर; एप्रिल | 

शोशम; शिंशप; [03]0९789 $550 रि०50.; लेगुमिनों ही; पूयमेह ! 
में हतकर; एप्रिल-जून | 

शेगुल या जगली नामपाती; 7?ए:प5 045588; रोजेसती; माच-एप्रिल | 

सप्तपण; सप्तच्छुद; 3 |5(00778 $८|0]475, २. 8:; एपोसा इनेती; 
विषम्ज्वरहर, त्ग्रोगों में दितकर; अ्क्सूत्रर-नत्रम्बर । 

सग्हालू; निगु एडो; ४।६९४ 7९६प७॥०० ,77.; वर्त्रिनेसी; बल्य, 
ज्वरहर; ए.प्रिल-मई । 

सरसों; पषप; जि855८४ |पएाए८९३ हि 6. ए. & ]'.; ऋतिफेरी; 
पुल्टिस रूप में वेदना और शोथ शामकः अव्लूबर-मा्चे । 

(ए7०ए८ट०व2 ०90799; हलकी मीठी गन्ध वाले फूल; मई | 


साकिना; 500[7079 70]5 (5797.; पेपलिश्रोनी; मार्च-एप्रिल | 


६१ इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता है 


सारिवा; कृष्ण सारिवा; ॥ट८॥0तपम्लाफुपह #7प्रॉौ०50९८१४ 3फ%; 
एपोसाइनेसी; सिफ़लिस तथा त्वग्रोगों म॑ रक्तशोधक रूप में लाभकारी: 
श्ररसात | 

बिम्बल; श ल्मल ; 30॥79935 ॥॥988 0970पा [2(.; माल्तेसी: 
ग्राही, बल्य; माच-एप्रिल । 

सूयमुखी; सूथावत्त ; 3९।870]प8 धा)0पए5 ,.; कम्पोज्षिटी; 
ग्रनुनी मक, श्वास, कास तथा अमरचिहर; लगभग सारा साल। 

(८१ तप्रा'238 795८॥9379; कम्पोज्ञियो; फरवरी-एप्रिल ! 

सेब: सिवितिका फल; 7?ए7प5 79|प5 ५४४१)।(.; राजती; द्वृद्य, बल्य, 
तृपागामक; माच-एप्रिन | 

सारत्रम; 4070]90807 5079प॥; ग्रे मिनी; जुलाई-सितम्पर | 

सोदाझना; शोमाचन; शै078व [१।९०7ए४०5]))८।॥३७ (7४7.-; 
मोरिंजी; जलादर ओर आमवात म॑ लाभकारी; दिसम्बर-एप्रिल । 

$8070८9प्र$ .......-.-: ; माच ए।प्रल । 

5(९7८प[७ ८००7०८० २०5५9.; स्टक्रु लिएसी; 


यह सूनी मेरे अनेक वर्षा के परयवेज्षणों का परिणाम है। 
उद्यननों और जंगलों में मने स्वयं जिन फूज्नो स मक्ग्यों को रत लेते 
देगा है प्रायः उन्हें ही इस सूर्ची में सम्मिलित किया है। दूसरे निरीक्षकों 
से प्रात जानकारों का लाभ भी मेने उठाया है। इस सूची को और 
विस्तृत तथा पूर्ण बनाने के लिए पाठक अपने अनुभव तथा पयवेक्षुण 
मुफे लिख भेजेंगे तो उन्हें साभार अ्रगले संस्करण में सम्मिलित कर 
लिया जायगा | 


शहद ६२ 
भेद्‌ 

शहद इकट्ठा करने वाली मव्खियो की जाति के अनुसार 

शहद के भी अ्रनक भेद बन जाते हैं। चरक? आर मदनपाल२ 

ने चार भेद लिखे हेँ--माक्षिक, श्रामर, क्षोद्र आर पौत्तिक | 


सुश्नत,३,.. धन्वन्तरि.७. नरहारि,,. भावमिश्र,।॑ आर केयदेव< 
ने आठ भेद लिखे हैं । चरक ओर मदनपाल के चारों 


१ माक्तिकं॑ श्रामरं क्षोद्र पीत्तिकं मधुनातयः। 
च., सू., अर. २७; २४० | 

२ भाक्तिक पीक्तिकं क्ञोद्र श्रामरं मधु विस्तरात्‌ ॥ 
म. पा. नि., इच्षकादि० ६; २३। 

३ पोक्तिकं॑ श्रामरं क्षोद्र माक्षिकं छात्रमेव च । 

आध्यमोद्दालक॑ दालमित्यष्दी मघुनातयः ॥ 
सु., सू., छ. ४४, मधुवग; २। 

४ माक्तिकं श्रामर क्षोद्र पोत्तिक छात्रक॑ तथा। 

अध्यमौद्दालक॑ दालमित्यष्टी मधुनातवः  ॥ 
ध. नि., सुवर्णाद० ६; २३४ | 

४ देखे; रा. नि., पानीयादि०१४; २७२-२७६ | 

६ पाछ्तिक॑ शभ्रामरं क्षोद्व पोत्तिकं छात्रमित्यपि । 

अध्य मोदालक॑ दालमित्प्प्ये मधुजातयः ॥। 
भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२; ६ । 

७ मधुनि माक्तिकं क्षौद्र पोत्तिकं भश्रामशाध्यकम्‌ । 

छात्रोद्दालकदालं 5 460४7 ० आज के ॥ 
के. दे. नि., श्रो. व.; १६६ । 


६३२ मेद 
मेद इन आठ के अन्दर ही आ जाते हैं । इन का नाम और परिचय 
इस प्रकार है : 

१ पोत्तिक-पुत्तिका जाति को मक्खियो से इकट्टं किये गये 
शहद को पौत्तिक कहते हैं । नरहरि और कयदेव निघरण्टु' में प्रकट 
किये गये किसी लेखक के मत में पिज्ञल वर्ण की बढ़ी और अ्रन्यन्त 
विपली मक्खियां पुत्तिका हैं । नरहरि? ने शअ्रजन्न स॒ इन 
की उत्पत्ति बताई हैं । भावमिश्रे ओर केयदेव« ने 
इन का रंग काला बताया है । ये लेखक पुत्तिका को 


१ विपत्रत्पुप्ससविन्यः ख़थ च सबिपा भुशम्‌। 

महत्यों मक्षिकाः पिज्ञ।। पुत्तिकाः केचिदूत्रिर ॥ 
क दे नि., श्री. व; १७२ । 

श्रन्नजा मक्षिकाः पिज्धाः पुछिका ईति कीतिताः। 

तजातं॑ मधु धीमद्धिः पोत्तिकं समुदाह्मतम ॥ 
रा. नि., पानीयादि० १४, २७५ | 

३ कृष्णा या मशकोपमा लघुतर।ः प्रायो महापीडिका; 

वृत्ताणा प्रथुकोयरान्तरगता पुष्पासबं कुबंत | 

तास्तज्ञरिह पुत्तिका निगदितास्ताि: कृत सपिषा 

तुल्य॑ यनन्‍्मधुतद्वनेचरजने: संकीत्तितं पौत्तिकम ॥ 
भा. प्र., पृ. ख्व., मधुव्गं २२; १२ | 

४ या; कृष्णा मशकाकाराः सुसूकद्रमाः स्थूलपिण्डका: | 

मछ्िकाः पुत्तिका वृक्षकोग्रे चिन्वते मधु । 

घुतवर्ण पीत्तिक॑ तललोके कुन्तिमाभिधम ॥ 
के. दे. नि., श्रो. व.; १७१। 


श्पै 


शहद ६६ 


पाठ में इसे रक्तपित्त श्रीर दाद को हसने वाला१ लिखा है, लेकिन हमने 
ग्रभी बताया है कि अन्य सब्र चिकित्सकों का अनुभव इससे विपरीत है । 

२ क्ञोद्र-कपल या पिंगल रंग को छोटी 'क्ष॒द्रा' जाति को मधु- 
मक्खियों द्वारा बनाये गये शहद को मुनियों न 'ज्षौद्र! कहा है | हमारी 
सम्मत में यह क्षुद्रा बड़ी भुनगा मढत्री है जिस अंग्रं जी में भी छोटी 
मक्खी? ( ८ 70९ ७८८ ) कद्दत हैं | इस का वज्ञानिक नाम एपिस 
फ्लोरिया ५ 3 975 [0722 ) है । इसकी पीठ पर काली सफेद ओर 
भूरी रेखाएं होती हैं । 

क्षद्रा मक्खियों का शहद कपिल रंग का होता है।* यह विशेष 


१. पोत्तक मधुरुक्षोप्णमस्त्रपित्तादिदाहहनत्‌ ॥ 
रा. नि., पानीया[द० १४; २८३ । 
रक. मछ्तिकाः कपिला:/यूच्माः क्षद्राउडख्यास्तत्कृतं मधु । 
मुनि भः क्षोद्रमित्युक्नक *' ' 
भा. प्र. पू. ख., मधुवंग २०; ११ | 
ख. पिज्ञला मन्षिकाः यूहमाः क्षुद्रा इत हि विश्व ताः | 
तामिस्तादितं यतक्त तत्लोद्र मधु कथ्यत ॥ 
रा. नि., पानीयादि०१४; २७४ | 
ग. क्षोद्र क्ष द्राः स्ल्पपिज्ञास्तत्कृत कपिल मधु । 
ब्डरे ५ ः 
के. दे. नि. श्रो. व.; १६६ | 


का | 
च., सू., अर. २०, २४१ | ओर 


के, दे. नि., ओ. व.; १६१। 
ख. ... ज्लौद्र तु कपिल भवेत्‌ । 
ध. नि., सुवर्णादि० ६; २३५ । 


रेक, क्षोद्र तु कपल विद्यात्‌... 


६७ भेद 


रूप से ठएड सममभा जाता है | हलका , लेसदार. अ्रमिष्पन्दि, ज़रा सी 
कड़ वाहट लिये हुए, मीठा, रूक्षता जनक बलगम को सुस्वाने वाला ओर 
जमे हुए कफ को उखाड़ने वाला है। खासी, दमा ओर क्षग मं गुणकारी 
है! फेफड़ा में हुए. जख्म को ठीक करता है | बहते हुए. खून आर दस्तों 
को बन्द करता है। श्राखों के लिए. द्वितकर द्वाने से ने रोगों को दूर 
करता है । मूत्रसंस्थान के रोगों को दूर करन में इसकी विशप ख्यांत 
रही है | नरहार के मत मे यह वायु आर पित्त के विकारा का नष्ट करता 
है । परन्तु केयदेव की सर्म्मात में यह वायु को पदा करन थाला हें ।५ 

ग. क्षोद्र तु कपिलाभास । 
रा. नि., पनीयादि० १४; २८१। 

> त्ञोद्रमित्युक्त तद्बगुकॉपलं भवत्‌ | 
भा. प्र., पू. ख., मधुब्ग २२; ११। 

| 
म. पा. नि., इन्नकादि०, २४ | 

श्क. क्षाद्र विशेषतो शेयं शीतलो लघु लेखनम । 
सु., सू , श्र. ४५ मधुवर्ग; ४। और 
ध नि,, सुवर्णादि० ६; २४० | 

ख. ज्षोद्र तु शीतं चन्नप्यं पिच्छिलं पित्तवातह्नत | 
रा. नि., पानीयादि० १४; २८३ । 

ग. गुगामा्तिकवत्ाद्र' विशेषान्मेइनाशनम। 
भा. प्र., पू. ख्र., मधुवग २२; ११ | 

ध. ज्ञौद्र माक्षिक्मप्येवे विशेपान्मेहनाशनम्‌ । 
म. पा. नि. इच्षकादि० ६; २६ | 


ड. क्षोंद्र कपिलवर्ण स्थाद्‌ 


शहद द््‌्द 


३ माह्षिक--अनक प्रकार के फूलों से रस इकट्ठा करने वालीं, 
पिंगल या कपिल रग की, मोदी, जंगलों मधुम/क्वयां को एक जाति 
का नाम मक्षिका हैँ । इस से इकट्ठा किया हुआ मधु माक्षिक कहलाता 
है।' हमारी सम्मात मे यह खेरा मक्खी है, जिस प्राण शास्त्र के 
आधुनिक विद्वानों न एपिस इण्डिका ( 3 [05 0८9 ) नाम [दया 
है और अग्न ज़ी साहित्य में यह मारतीय मकखी ( [097 9९९८ ) के 
नाम से प्र/सद्ध है। 

मत्तिका जात की मक्खियों के शहद के रूप रंग की समानता 


ड, क्षोद्र बिशेषतः शीतं वातलं लघु॒लेग्बनम्‌ । 

सतिक्त मधुर रुक्षमभिष्पयन्दि कफास्रजित्‌ । 

सतका पतक्षयश्वासनेत्ररगा तिस[ रनुत्‌ ॥ 
के. दे. नि., श्रो, व.; १६६-१७० | 


श्क, नाना पुष्परसाहारा! कपिला वनमक्षिका: । 
याः स्थूलास्तामिरुत्पन्न॑ मधु माक्षिकमुच्यत ॥ 
रा. नि.. पानियादि० १४; २७२ | 
ख. माकज्षिकाः पिज्ञलवगा[स्तु महत्या मधुमकज्षिकाः | 
तामिः कृत॑ तेलवर्ण माज्षिकं परिकीत्तितम्‌॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२; ७ | 
ग. नातिखल्पा माज्षिकाख्याः पिज्ञला मधुमत्षिकाः | 
मधु सश्निन्वते यत्र तेलाभ मात्षिकाभिधषम ॥ 
के. दे. नि., ओ. व.; १६७ | 


६६ भेद 


तेल से की गई है |? दूसरे शहदों की तुलना में मात्निक मधु श्रेष्ठ ओर 
हलंका माना जाता है। यह अत्यन्त शीतल नही | रुक्ष है। स्वांती, दमा, 
क्षय तंथा फेफड़ों के ज्ञत में, कामला, ( ]89000]८८ ) और ब॑बासीर में 
इसका प्रयोग गुणकारी है। आाग्व के रोगों को दूर करता है | वाथु को 
न पेंदा करता है ओर न नए्न॑ करता है।' 


शक. माक्षिंक॑ तेलवर्ण स्यात॑ मा | 
से. सू., अर. २७; २४१ । और 
थे, नि... मुवणादि० ६; २३५ | 

गे । 
के. दे. नि., थ्रो. बं; १६१ । और 
मे. पा. नि., इज्नंकादिं? €; २४ | 

९क, तम्माल्लंधुंतंर  रूत्न मात्तिकं प्रवरं स्मृतम | 

श्रासादपु च॒ गेंगेपु प्रशस्तं तद्रिशिषतः ॥ 
मु, सू , अ० ४५, मधुंवग: ५ | 

, माज्तिकं प्रतर तेषा बा 

से., सूं,, श्र. २७; २४० | 

ग. तम्माल्लघुनरं रूच्चे मंन्निक प्रवर म्मृंतंमभ । 
भ. नि., मुधण।दठि० ६; २४१ | 

धर. माझ्िक मधुरं रुत्ष तबग्ब॒ आसादिदोपनुत । 
7, नि., पानीयादि० १४; १८२ | 

ढ. मात्तिकं मधुपु श्रंप्आ नन्नामयहर लघु | 
मे, पा. नि., इच्नक/6० ६; २५ | 

शव. मात्तिकं मधुंपु श्रष्ठ लघीया नातिशीतलम। 


७ बढ € $ 
गे. माज्चिक तेलसमकाश .. 


| 


शहद ७७० 


४ प्रामर-शहद और पशग खाने के लिए फूलीं पर सशब्द 
मश्दगते हुए काले भोरों के शहद को भ्रामर कहते हैं।” भौरे से 
मिलती जुलती किसी दूसरी मधुमकली से इकट्ठा किये गये शहद को 
भी केयदेव ने पभ्रामर कहा है २ 

श्रामर शहदे चन्द्रमा के समान सफेंद और स्फटिक जेसा निर्मल 
कहा जाता है |) यह शीतल, लेसदार, श्रभिप्पन्दि, भारी, रूक्न॑ताजन॑क, 


रूज्॑ कीसब्रग|श्ासकासकामलार्शः कज्ञतत्ञये । 
विशेपेण हित॑ बाते न हन्ति न॑ करोति च ॥ 
के, दे. नि., थ्रो. व.; १६८ । 
छ. मान्षिकं मधुपु अ्रष्ठ लेत्रामपहर लघु । 
कामलाश: ज्ञतश्रामक्रासक्षमविनाशनम ॥ 
भा. प्र., पृ. ग्व., मधुंबंग २९५; ८। 
श्क ये स्निग्धाज्ञगगोलाभाः पुप्पासवपरायणा: । 
भ्रमरेजनित तम्तु श्रामर मंघु भरवते ॥ 
री नि , पानीयादि० १४; २७३ 
ख.- किश्वित्पूरमेः प्रसिद्ध म्पः पटूयदेस्पो5लिमिश्वितम्‌ | 
निर्मल स्फटिका्भ॑ यक्तन्मघु भ्रामरं स्मृतम्‌ ॥ 
भा प्र., पू. ख-, मधुवग २२; ६ । 
९. किश्नित्यूइमे! . प्रतिड् भ्योडलिभिश्विम्‌ ॥ 
श्वेतं तद्‌ श्लामरं यद्वा श्रमरेरेवर निमितम्‌ ॥ 
क. दे. नि., श्री, व.; १७४ | 
४क, '' २53 अमर शशिवर्सकम । 
०, दे, नि., ओ. व; १६१ । 


७१ मैद 


विपाक में मधुर और तृप्तिकारक है, प्यास की शान्त करता है, मुख के 
बिगड़े स्वाद को ठीक करता है, बहते हुए. खून ( रक्तपत्त ) को बन्द 
करता है, सिर चकराना ( भ्रम ), विचारों की श्रश्थित्ता या मानसिक 
उदासी मोह) आ्रादि अवस्थाओं की, विष विकार और मूत्र-रोगों को दूर 
करता है | भावस्तश्र और मदन पाल के मत में यह मूत्र में रकावड पा 
करता है, फैयदेव इसे मूत्र में जलन पैदा करमे खाला बताते हैं | धन्वन्तरें 
निधण्टु के अनुसार यह सामान्य रूप से शरीर को जड़ बनाता है।* 
जहा तक हमारा ज्ञान है भार भविष्य के लिए मधु सश्वित नहीं करता । 


सर, *' श श्वेतं भ्रामस्मुख्यत॑ । 
ख्रं., सू., श्र. २७; २४१ | श्रोर 
ध. नि., सुबग|दि० ६; २३५ | और 
गे. नि. पानीयादि० १४; ९८० | 
री, «२६ ६३ आ्लामरं स्फटिकातमम ॥ 
मे. पा. नि., इच्चंकादि० ६; २४ | 
१क, पेच्छिल्यात्खानु भू स्वाद श्रामरं गुससरकर्म । 
मृ., सू., श्र. ४५, मधुतग; ४ | 
स्व ४ '“* “** विशेषाद श्रामरं गुरु ॥ 
से, सृ., श्र २७; २४० | 
ग. पब्छिल्यात्वादुर्पत्थाद भ्रामरं गुरुसंशितम ॥ 
अ्रामर कुमते जाडथमतध्यन्तं मंधुरं , च तत्‌ । 
ध. नि. सुबर्शाबिं०ग ६; २३६-२१४० | 
ध, अमर पिच्छुलं रूच्ते मधुरं मुग्बजाडयजित्‌ || 
रा. नि., पानीयादि, १४) २८२ | 


शहद 


७२ 


४ छात्र-प्रायःकर हिमालय के ज॑गलों में कंपिन्ल तथा पीत 


घण की मधुमक्सिया भूग्ढ के छुत्त के आकार का घर बनाती हैं, उस 
छुत्र से निकाले गये शहद को छात्र कहते हैं।७ इस शद्दद्‌ का रंग 
पीला हता दे |: यद्द शीतल, लेसदार, विपाक में मधुर, भारो, प्यास 


दटः 


श्क 


ग, 


श्रामःः रक्तपित्तत मूत्रजाइंयकरं गुरू । 


स्वादुपाकमभिष्यन्द विशेषायिच्छल हिममू ॥ «४ 
भा: प्र., पृ. ख., मधुवग २९; १०। 


« अभ्रंमर रक्तपित्तज्न॑ स्थादुपाकरस हिमम्‌ । 


विशेषद्गुतभिष्यन्दि पिच्छिले भूत्रदाहकत्‌ ! 
तपणु भ्रमतृस्मोहविपमेहाश्च॑  नाशयेत.._!। 
के. दे, नि. शो, च.) १७५७ | 


. आमर रक्तपित्तन्न मृत्रजाइंयकरं गुरु ॥ 


म. पा. नि., इक्ष कादि० ६; २६ | 

बरढा; कंपिला: पीताः प्रायो हिमवते वने । 

कुव्न्ति छश्रकाकारं तज्ज छात्र मधु स्थृतम | 
भा. प्र. पू. ख. मधुवग; २२; १४-१५ | 

सरधाः पीतकपिलाः प्रायो हेमवते वने । 

कुबन्ति छुत्रकाकार तच्छात्र कथ्यते मधु ॥ 
षे. दे., श्री, घ.; १७६ । 

छुत्राकारं तु परलं लरप्राः पीतपन्ञलाः । 

यत्कुवन्ति तशदुत्पन्न मधु चछात्रकमौरितम्‌ ॥ 
शा, नि., पानं.यादि, १४; २७६ | 

आपोतवैर्ण छात्राख्ये **' *'*' “ । 
ध.मि., सुवर्णादि ६; २३६ और रा.नि., पानीयादि. १४; २८९ । 


७३ भेद 


शान्त करने वाला, तृप्तिदायक, श्रोर रक्तपित्त, सफेद कोढ़, कृमि, प्रमेहद, 
श्रम, मोह तथा विपविकार को दूर कर्ता है | यद्द उत्तम गुणों वाला 
शहद समभा जाता है ।१ 


६ आध्‌ य-- जरत्कार ऋषि के आश्रम में महुए, के वृक्षों से 
चिपनिपे गोंद जसे खाब ( 00८एतं€छ ) को इकटा करके मक्खियां 
जो शहद बनाती हैं उस ग्राघ य मधु कद्दत हैं | मालवा के लोग इसीको 
श्वेतक या च्षेवक कहते हैं |. आध 4 मधु के सम्बन्ध में एक दूसरा मदद 


शक स्वादुपाक गुरु हम पिच्छुल रक्त पत्तजित्‌। 
श्वित्रमहकमिहरं विद्याब्छात्र गुणोत्तरम्‌ ॥ 
सु., सू., श्र. ४४, मधुवग; ६ 
सर छात्र कपिलपीतं स्थातिन्छिल शीतल गुरु ॥ 
स्वादुपाक॑ कृमिश्रित्ररक्तपित्त -मेहजित्‌ू. | 
अ्रमतृरमोहविषह्नत्तपणश्च॒ गुणाधिकम्‌ ॥ 
भा. प्र., पृ. ख., मधुवगं २२; १४-१६ 
ग श्विलमेद्कृमिन्नश्च विद्याच्छात्र गुणोत्तरम। 
रा, नि., पानीयादि, १४; २८४ 
घ छात्र तु मधुरं पाके शीतलं पिच्छुलं गुरु । 
रक्तपित्तकृमिश्रित्रप्रमेह्न॒ गुणोत्तमम्‌ ॥ 
के. दे. नि., श्रो. 4.; १८० । 
रक मधूकदल्निर्यास॑ जरत्कार्वाश्रमोद्धवम । 
खबतद्याघ य तदाख्यातं श्वेतकं मालवे पुनः ॥ 
भा. प्र., पृ. स्व, मधुबग २२; १७ । 


शह्द्‌ ७४ 


यह है कि भौरे के समान आकार वाली पीले रंग की नोकीले मुख की 
मक्खियों को अधे य था अधे या कहते हैं और इनके द्वारा सश्चित मधु को 
आधूये कहते हैं।, यह रंग में पीला,” खाद में कुछ कसेला तथा 
कड़वाहट लिये हुए मीठा, विपाक में कढु और मधुररसयुक्त, कफ, 
पित्त और वायु को नष्ट करने वाला, शरीर को पुष्ट करके बल 
प्रदान करने वाला श्रोर आश्रांखों के लिए. शअत्यन्त हितकर 
है।; श्रायुवंद के आचायों ने शहद को सामान्य रूप से गरम 





ख मधूकबृत्षनियांस जरत्कावाश्रमोद्धवा: | 
सवन्त्याथ य मधु प्राहुः क्षेवक मालवा जनाः ॥ 
कृ दे. नि 5 ञ्रो व.; १७६ | 
शक मत्तिकारतीक्ष्णतुरडायास्तथा पदपरदतन्निभा 
तदुद्ध त॑ यदर्घाई तदघेय मधु वण्यते ॥ 
रा. न. पानीयादि, १४; २७७ | 
ख तीक्षंणतुण्डास्तु याःपीता मद्धिकाः पदपदोपमाः | 
अध यास्तास्तकक्ृतं यत्तदाघ यमित्यपरे जगुः ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुबग २२; १८। 
ग तीरुणास्या मकछ्तिका. पीतवर्णा षद्पदसन्निमाः । 
श्रधा नाम तदुत्यन्नमाघ्‌ यमित्यपरे जगुः ॥ 
के, दे नि., ओ. व; १७७ | 
के. अंडर पिज्ञल॑ चाध॑ यनामकम्‌ । 


ध. नि., सवर्णादि. ६६ २३६ । और 

रा, नि., पानीयादि, १४; १२८ | 
3क श्रार्ध य मध्वतिचन्नष्यं कफपित्तदर परम । 
कषाये कटु पाके च बल्ये तिक्रमग्रातकृत्‌ | 

सु.. सू., श्र. ४५., मधुवगे; ७ | 


प्‌ खेद 


करना मना किया है परन्तु केयदेव आधे व शहद फो गरम करने की 
थ्राज्ञ' दे देते हैं | * 

हमार ख्याल है कि अधघ य से संस्क्ृत लेखकों का झभिप्रायथ एक 
प्रकार के भौरे से है जिस का सारा शरीर काले रंग का नहीं दोता और 
उस पर पीले धब्बे होते हैं । 

७ झ्रौद्दलक--भूमि के श्रन्दर अपने श्राप बिल खोद कर 
अ्रथवा म्रांबियो में घर बना कर रहने वाली कपिल या पिज्लेल वर्ण की 
छोटी मकिखियों को उद्दालक और इन के शहद को श्रोद्दालक कहते हैं ।* 


ख आर्घ ? मध्वानचक्तप्ये कफपित्तादिदोषदत्‌॥ 
रा. नि. पानीयादि., १४; २८४ | 
ग आरा य मध्वत्तिचक्षष्यं फफपित्तहरं परम्‌ | 
फषाय कटुक पा के तिक्तश्न बलपुष्टिकतत्‌ ॥ 
भा. प्र, पू. ख., मधुवग २२; १६ । 
घ आधे कपाय॑ चक्षप्यं तिक्त क॒ठु विपाकतः | 
मधुरं कफपित्तध्न॑ वातध्न॑ बलपुष्टिकरत्‌ ॥ 
9, दे. नि., ओ. व.; १७८॥ 
१५ आ्राधय विषान्वयाभावादुष्णेन न विरुध्यते । 
दे, नि., श्रो. व.; १६२। 
रक ओद्ााला) कपिला! कौदा भूमिरुदलनाः स्मृताः । 


बल्मीका न्तस्तदुत्पन्नम द्वालकमुदी य ते | 
शा. नि., पानीयादि, १४; २७८। 


ख प्रायो बल्मीकमध्यस्था कपिला: खल्पकीठकाः | 
कुरवेन्ति कपिल खल्‍प॑ तत्त्यादौद्दालफं मधु ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुवर्ग २२; २०। 


शहद ७द्द 


्‌ 


ज़मीन को खोदने ( उद्दालन ) के गुण के कारण इन का नाम उद्दालक 
पड़ा | कंगदेव ने इस मकखी का लोकिक नाम भू-ऊुन्ति दिया है ।। 


संध्ृत लेखकोा की भूमि के नीचे घर बना कर रहने वाली 
उद्दालक मक्‍त्री आधुनिक श्र णीकरण में निम्न-लिखित मक्खिया हो 
सकती हैं | श्रम्बल बी ( ्पा॥0]2 9९८ ), बॉम्बस लंपिडेरिपस 
( 350777प5 98009770प5 ), बॉम्बस टेरिस्ट्रस ( 3070प8 
६ ८7९5६75 ), कों लेसस ( ५०]।८(८७५ ) वंश की मक्खियां, एणटड्रीना 
फुल्ता ( &07209 [प४० ), हेलिक्टस लीनिश्नोलेग्स ( िब।- 


८प5 [720]80प5 ) और हेलिक्शत9  सन्क्पिनस्दस ( पि. 
5९८75८व7८0प४६ )। 


श्रोद्दालक मधु रंग म॑ सोने के समान:, स्वाद में कुछ कसेला 
कड़वा; विपाक में कटुरसयुक्त, गरम, स्वर को उत्तम बनाने वाला, 
भोजन में रुचि पेंदा करने वाला, कु तथा विष के दोपो को नष्ट करने 
वाला और पित्त को पेंदा करने वाला होता है। यह शहद कम मात्रा में 
पेदा होता है। इस में श्रम्ल (0077 4८09 ) का परिमाण 


१ उद्दालकाः पिड़यूक्षममाः प्रायो वल्मीकमध्यंगाः | 
चिन्वन्त्पोद्दालक तत्त, लोके भू-कुन्तिकं मधु ॥ 
के. दे. नि., ओ. व.; १८१ | 
२ आओद्दालं स्वणुंसहशं न्न्ढ ००० *»* «०» | 
ध. नि. सुवर्णादि, ६; २३६ । और 
रा. नि., पानीयादि. १४; २८०२ | 


७७ भेद 
अधिक होता है| 


८ दाल--फूलों से ज्ू कर जो पुप्परस पत्तों पर टपकता है ओर 
जो मीठा कसला तथा अम्लयुक्त हं!ता है उसे दाल मधु कहत हैं |" कुछ 
विद्वानों के मत में पिंगल रंग की इन्द्रनील के पत्तों के श्राकार को दाल 
नामक छोटी मक्खिया प्रात्रः कर वृक्षों की खोहों में शहदद इकट्र/ करती 


श्क ओदालकं रुचिकर स्वयं कुष्ठविपापहम ,। 
कपायमुष्णमम्लञ्न पित्तकृत्‌ कटुपाकि च॥ 
सु., सू., श्र. ४४५, मधुवग्ग; ८। 
ख ओ्रोद्दालकं तु कुष्ठादिदोपघुनं सबेसिद्धिदम । 
रा, नि., पानीयादि, १४; २८४५ | 
ग भ्रोद्दालक॑ रुचिकर स्वयं कुष्टविपापहम । 
कपायमुप्गुमग्लश्च॒ करट॒पाकश्न पित्तकृत ॥ 
भा. प्र., पृ. ख., मधुबग २२; २१। 
प्र आदह्ालकं कपायाग्लं तिक्तमुष्णं रुचिप्रदम्‌ । 
पित्तल कट॒क॑ पाके स्वयं कुष्टविषापहम्‌ ॥ 
के. दे. नि., श्रो. व-; १८२ । 
रक ख सुत्य पतितं पुष्पाद यत्त पन्नोपरि स्थितम्‌ । 
मधुर,म्लकपायश्व तद्दालं मधु कीत्तितम्‌ ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुवर्ग २२; २२। 
ख पत्रोपरि भवं दालं *०३ हब्क- अल .हेडेड 2 
के. दे. नि., श्री. व.; १८३ । 


शहद छ्ध 
हैं, उन के शहद को भी दाल कहते हैं | 


इस मकक्‍्खी का वेशानिक नाम सम्भवतः एपिस मेलिपोना 
( 305 72८]9078 ) है । भारत में बहुत सी जगद्दों पर इसे छोटा 
भुनगा कहते हैं । 


दाल मधु का रंग पीला कहा गया है |२ तोल में भारी होने पर 
भी विपाक में हलका है श्रोर जल्दी पचता है। जठराग्नि को दीप्त करके 
भोजन में रुचि पदा करने वाला, उलथियों को रोकने वाला, जमे हुए 
बलगम को उखाड़ने वाला, रूक्नताजनक, कफ को नष्ट करने वाला, 
वायु और पित्त के विकारों को उत्पन्न करने वाला, मृत्र के रोगों को दूर 
करने वाला, शरीर में स्निग्धता बढ़ाने वाला और पुष्टिदायक है। इस 
में कु, कपाय, अम्ल और मधुर रस कद्दे जाते हैं, मिठास अधिक 


श्क इन्द्रनीलदलाकारा: यूचमा श्चिन्वन्ति मक्तिकाः। 
यद्‌ व्रक्ञकोबरान्तस्थं मधु दालमिदं स्मृतम्‌॥ 
रा, नि*, पानीयादि., १४; २७६ | 
ख'' *'* *** दाल यद्वा शिज्ञलमत्षिकाः । 
दालाख्याश्रिन्वते प्रायस्तरकोटरगाश्व तत्‌ ॥ 
>स ] 
के. दे. नि., १). व.; १८३ । 


श्क्‌ '*' *'' *'*' दाल च पाटलं स्मृतम ॥ 

ध. नि., सुवर्णादि. ६६ २३६ । 
छ *' “* :'* श्रापीत॑ दालमुच्यते । 

रा, नि., पानियादि, १४; २८२ । 


७६ भेद 


होती है ।! 

केयदेव की सम्मत में शहद के माक्षिक, क्षोद्र, पौत्तिक, भ्रामर, 
शग्राघ य, छात्र, उद्दाल और दाल भेदों में सब से अश्रच्छा माक्षिक है, 
फिर क्षौद्र ओर उस के बाद यहा लिखे हुए क्रम से उतरते जाय तो सब 
से हीन गुण वाला दाल मधु है ।२ इस लिये वे सिफ़ारिश करते हैं कि 
सदेव माक्षिक और क्षौद्र मधु ही प्रयोग करने चाहिए, इनके न मिलने 
पर कोई दूसरा शहद लिया जा सकता है ।३ 


श्क बु्दमिहप्रशमनं मधु रूक्ष दलोद्धवम । 
सु., सू., श्र. ४५; मधुवर; ६ । 
ख दाल॑ कटु कषायाम्लं मधुरं पित्तायि च ॥ 
रा. नि.) पानीयादि, १४; २८५ | 
ग दाल मधु लघु प्रोक्त दीपनीयं कफापह्म । 
कषायानुरसं रुक्तं रुच्यं छुर्दिप्रमेह जतू ॥ 
अधिक मधुरं स्निग्धं वृ हणंं गुर भारिकम्‌ । 
भा. प्र., पू. ख., मधुव्ग २२; २३-२४ । 
घ दालोद्धवं मधु स्वादु रूत्षमम्ल॑ कपायकम | 
वातल॑ लेखन छुदिः प्रमेशशमनं परम ॥ 
के. दे. नि., श्रो. व.; १८४ । 
२ मधुनि माक्षिकं क्षोद्र पौत्तिकं श्रामराघ यकम्‌ | 
छात्रोद्दालकदालं च यथापूरव गुणोत्तरम ॥ 
के. दे. नि., ओ. व.; १६६ | 
३ योजयेन्मात्षिकक्षाद्रे तयोरन्यदलायतः  । 
के. दे. नि.,, श्रो. व.; २००। 


शहद ८59 


प्धु का रंग 

बाज़ार में तिकने वाले शहद रंग, स्वाद ओर घनता में एक 
दूभरे से बहुत आवक भिन्न-भिन्न दोते हैं | मकरन्द का स्रात, वह भूमि 
जिस पर फून उगे हैं आर जल-वायु को अवस्थ,एण इन सत्र का मधु के 
रंग ग्रोर स्व द्‌ पर प्रभाव पड़ता है। एक शदद प्रायः रंग रहित हो 
सकता है जयकि दूसरा शद॒द उपहे। खान मे उन्हीं मक्तवयोंस ओर 
एक जती अ्रवश्त्रां मे दर परन्तु तदभन्न फूस। से बताया गया है, 
दरे भूरे रंग का हो सकता है | ज्यांज्ज्यों पतकड़ ञ्राती जाती है, शहद 
का रंग अधिक गूहु। दोत। जाता है। सब से अच्छु शदद जवीय श्वेत 
माना जाता है | कमल, सेव, खीर, दयुविलोी, कपास, नारग।, केलि- 
फ़ोनिया सेज ( 588९ ) से सफेद शहद प्राप्त होता है | एम्बर वर्ण का 
शद्दद निम्न फूज्नों से प्रात्त होता है-यूक्लिप्टस, चम्पा ( (१४7०0|8 
8/8707079 ) गेदा, दूत्धास, हॉसेमिए्द, दोगप्लम, राज्ञ एथल 

आर रौयल पाम | 


हलका पोला, भूरा, गहरा मठियाला और लगभग ऋष्ण वर्ण 
का शहद भी होता है | लाल शहद बहुत बार देखने भ॑ आता है। 
चम्परा से निचलो पव॑त-शज्जलाओं से आने वाले शहद्‌ का रंग ल। न्ञ होता 
दे ओर ऊंचे पहाड़ों ते आने वाले का तफेद | हरी सो श्राभा लिए हुए 
शहद होते हैं। जलोय सफेद रग के शहद बहुत कम मिलते हैं। 
सामान्यतया ये दूधिया सफेद से हरे, पीले और भूरे रंग की आ्राभा लिये 
हुए. सफेद रंग के हो सकते हैं श्लौर यह इस पर निर्भर करता हे कि 
निम्बू, सन्‍्तरा, अ्रमलतास, भिल्त्र या ओर किस पर से प्राप्त किये गये हैँ। 
सरल-तरु अपने गहरे हरे रंग के पत्तों के रंग का भधु देता है। शीत- 


हक मधु का स्वाद और गन्ध 


कालीन उद्यान पुष्प नीला कोने फ्लावर हलके हरे रंग का मऋरन्द देता 
है जो समय भीतने पर सफेद में बदल जाता है | कुछ बत् ओर भाड़ी- 
दार पोदे अपने मधु-कोपो से शोक के आयू बहाने हैं-- चेस्टनेट काली 
आमा लिए भूरे रंग का पुप्प-रस स्लनवित करता हैं | ग्विली हुई सरसों के 
पीले खेत चारों ओर नज्ञर आत हों तो आपका मक्षिका-ग्द भी ग्रापको 
सुनहरी पीले रंग का शहद देगा | कार्तिक का शहद ऋतु के विशुभ्र 
आकाश ओर निमल चन्द्र ज्योस्स्ना का मानो प्रतीक होता हैं । 

रखे रहने स शहद के रंग में परिवतन नहीं आता | विभिन्न 
प्रकार के शहदों को एक ही टंकी में मिलाने से पदावार एक जभी बना 
ली जाती है| सरदियों म॑ मिलाने के लिए शद॒द को गर्म करना 
आवश्यक हाता है । 

चमक 

ठीक तरह पकने पर निकाले हुए. आर छाने हुए शद्दद्‌ मं, चाहे 
यह गूढ़े रंग का भी हो, चमक या उज्ज्बलता होती है। कच्चा, पगग 
मिला हुआ या बहुत थोड़े से परिमाण में मधु-तृप.र मिला हुआ 
शहद उजला न हो कर धंघला सा हाता है। एस शहद को 
पानी पर गरम कर के छानने से मेलापन जाता रहता है। यदि ऊंचे 
दबाव के अन्दर विशेष यनन्‍्त्रों के द्व रा छानने का प्रभन्ध कित जा सके 
तो शहद बहुत उन्नला हो जाता है | 

मधु का स््राद ओर गन्ध 

शहद का खाद बताने के लिए उसके स्लोत का नाम लेना 
पर्याप्त द्ोता है। जिन फूलों पर से मधु लिया गया है उनके नाम से 
शहद का स्वाद मालूम हो जाता हूँ। जिस प्रकार के फूलों पर स मकरूद 


शहद ८२ 


ले कर मक्खियां बनाती हैं उस शहद को श्राम तोर पर उस फूल के नाम 
से कह दिया जाता है। नीम, कमल, सरसों आ्राद के फूल खोत हों ते। 
निम्ब-मधु, कमल-मधु ओर सर्पप-मधु आदि नाम दिया ज सकता है। 
दूमरी बात स्वाद पर असर डालने वाली यह होती है कि शहद 
छुत्त में पूर्ण परिपक्व हो गया था या नहीं ! जिस छुत्ते के प्रत्येक कोष्ठ 
पर मोम की टोपी चढ़ी हुई हे वह परिपक्त शहद समभना चाहिए । 
पतले श्रौर बाद में खुली टंकियों में पका कर गाढ़े किए हुए, शहदों की 
तुलना में ठोपी-बन्द शहद कहीं बढ़ित्रा होता है। टोपी बन्द करने के 
बाद जितनी देर शहद छुत्त में रहता है उतना ही उसका सख्ाद बढ़िया 
हो जाता है। परन्तु छ|त्र-मधु ( ८०॥४ [0729 ) में दोषियों का 
रंग काला पड़ गया है और तत्र भी शहद को छत्त में पड़ा रहने दे कर 
बेचा जाता दे तो उसका श्रच्छा। दाम नहीं मिलता। इस लिए नहीं कि 
शहद का स्वष्द खरात्र हो गया है बल्कि इस लिए कि उसका रूप इतना 


श्रच्छा नहीं रहा । है 
शहद खाने में जो मज्ञा आता है उसम॑ शहद की गन्ध कारण 


है या खाद, यह ठीक-ठीक कहना बहुत कठिन है | बहुत से पोधों श्रौर 
फूलों म॑ आआल्दादजनक सुगन्धे होती हैं | इसके साथ ही कभी-कभी इनमें 
मक्खियों के लिए प्रचुर पुष्प-रस होता है । फूल या पौदे की गन्ध प्रायः 
एक ही होती है परन्तु, क्प्रोंकि बहुत से सुगन्धं'त्यादक फूल पुष्प-रस से 
शून्य होते हैं श्रौर बहुत से पुष्व-रस सवित करने वाले पौदे गन्ध रहित 
होते हैं इस लिए यह निश्चित परिणाम निकाला जा सकता है कि फूलों 
की गन्ध पुष्प-रस की गन्ध से स्पष्ट भिन्न हो सकती है। दुपहर में 
बकहीट अपने फूलों की गनन्‍्ध से वायु को भर देता है जाकि इस 
समय पृष्प-रस फूलों को भरना बन्द कर चुका होता हे । 


८३ धधु का स्वाद और गन्ध 


शहद का खाद बगैर गन्ध फूलों के उन उद्युनशील पदार्थों 
पर निर्भर करते हैं जिन पर में यह प्रप्त किया गया है जेसे नारंगी, 
मका, क्लोबर, अ्रल्फ़ाल्फा, थिस्तुल, युक्लप्डस श्रादि । शहद श्राम 
तौर पर जिभिन्न प्रआर के बहुत से फूलों का सम्मश्रण है इस लिए इस 
में कोई स्पष्ट भिन्न स्वाद या गन्घ नहीं होते | सत्च शहदों में स्वाद पंदा 
करने वाले पदार्थ एक ही प्रकृति के नहीं होते | यह ध्यान रखना चाहिए 
कि खाद बनाने में गन्ध का बहुत महत्वपूर्ण भाग होता है और यह 
सर्वथा सम्भव है कि उड्डुतशील तेल ओर श्रम्ल ( 3005 ) के कारण 
मधु का खाद होता है। कुछ शहदों मे सुगन्धित पदार्थ तथा उद्यनशील 
तेल खाद का कारण होत हैं| कुछ विद्वानों का विश्वास है कि स्वाद- 
जनक पदार्थ श्रधिक उच्च श्रोर संयुक्त एल्कोहल ( ८०॥एं ९८ 
9]८0०|9)5 ) हैं | खाद-जनक पदार्थों के बहुत अधिक महत्वपूर्ण तत्व 
सम्भवतः उबुनशील श्रम्ल और शअ्रम्लमिश्रण (8८0 2८०0॥70प॥05) 
हों जिनमें से अ्रनेकों को हम जानते हैं । 


दाने या स्फटिक बन जाने पर सन्न शहदों के स्वाद में कुछ परि- 
बर्तन हो जाता है। सत्र भक्षय शहद, चाहे वे द्रव होया स्फर्िकाकार 
समान रूप से श्रच्छे होते हैं परन्तु उनका खाद एक जेसा नहीं होता । 
इन परिवतेनों का स्पष्टीकरण अ्रथ तक रहस्य ही है। गरम ओ्रोर ठण्डे 
शहदों का खाद एक सददश नहीं होता। यह स्पष्ट है कि गरम करने से 
सुगन्धित पदार्थ निकल जाते हैं, इस से खाद में फर्क थ्रा नाता है। 
खाने से पहले शहद को थोड़ी देर हिम-मज्जूषा ( रेफ्रिजरेटर ) में रख 
कर ठण्डा कर के खाने से उस में उत्तम नाजुक खाद था बाते हैं । 


शहद टः४ 


स्त्राद नष्ट न होने देना 


छुत्त में शहद के परिपाक काल में ही बहुत से गन्धमय पदार्थ 
नष्ट हो रहे होते हैं | किसी भी शान्त सायंकाल मे शहद की मौसम में 
मधुमफ्वी-शाला शहद की गन्ध से भ होती है | गन्ध के इस नाश 
को रोका नहीं जा सकता श्रोर शायद, प्राय.कर यह वाज्छुनीय भी होता है, 
कमर से कम किन्‍्हीं-किन्हीं शहँदों म॑ तो ज़रूरी ही दोता है। मधु-निस्सारक 
( ८४६78८(07 ) से शहद चुआने की प्रकिया में बहुत से गन्धमय 
पदार्थों का एक उपयोगी परिमाणु नष्ट हो जाता है। यदि कम्र तापमान 
पर शदह्दर निकाला जा सके तो इस नाश को बहुत हृद तक रोका जा 
सकत! है । परन्तु प्रत्येक मधुमक्वी पालक जानता है कि बिना गरम 
किये शहद को छुत्त मं से निकालना कितनःर कठिन या अधम्भव का 
है। छुत्त की कोटठरिया में बन्द शहद पर से जब्र शोपियां उतारी जाती 
हैं और छुत्त को मधु-निस्सारक में रखा जाता है नो छत्तों में से निकल 
कर शहद मधु-निम्शारक की अन्द' की दीवारों के प्ाथ लग जाता है 
झ्रोर वहां से घारे थारे रिसिता है। इस विधि से कितने अ्रधिक समय 
तक शहद वायु के खुले सम्पक में रहता है ओर इस प्रकार गन्ध को 
उड़ने देने के लिए खतनन्‍त्रता दी जा रही होतो है| दीवारों से रिस कर 
यह' मधु-निस्सारक के तल में पहुँच जाता है ओर श्रन्त में' टंकी में चला 
जाता है, तब भी यह अच्छा गरम होता है। इन दकियों म॑ आहल्दाद- 
जनक गन्ध उठ रही होती है जिसका मतलब्र है कि गन्ध श्रव तक भी नष्ट 
हो रही है। मधुनिस्सारक को ढक देने से, जेसा कि किसी-किसो मधु- 
निस्सारक में प्रबन्ध होता हे शोर विशेषत: टंकियों को जितना सम्भव हो 
कस कर बन्द रखने से कुछ अंश म॑ समुगन्धों का नाश बचाया जा सकता 


ब्प ध्वाद नष्ट न हाने देना 


है, परन्तु समान्यतया सारी प्रक्रिया म॑ जितनी सावधानी रस्वनी सम्भव हो 
उक्षके होते हुए भी शहद चुझ्रात समय मधु यद्र म॑ एक सुगन्ध होती है 
जिस से सिद्ध होता है कि शहद का अ्रद्यन्त महतपूर्ण पढाथे कुछ अंश 
म॑ नष्ट द्वो रद्दा दे । 


बहुत अधिक ऊधष्मा पर या बहुत अधिक देर तक - गरम करने 
रा शहद्‌ का खाद बहुघा त्रिलकुल खरात्र हो जाता हैं| इस लिए. शद्दद 
के अनेक शीकीन न गरम किया दुश्ना अर्थात्‌ जिस रूप से वह छत में 
से निकलता है, शहद पम॒ द्‌ करते हैं | विधियों में से गुज्ञार कर बोतलों 
में भरे हुए शद्दद में निश्सारक यन्त्र से तुरन्त निकाले हुए निष्सारत 
मधु या छा -मधु के खाद का प्रायः ग्रभाव होता है ! स्वाद को हानि 
न पहुँचने देने के लिए, बोतल, डिब्बों श्रोर कनस्तगें म॑ बन्द करने के 
लिए राहद को १६० अंरा फानेहाइट से ऊपर कभी नहीं गरम करना 
चाहिए | 


ब्ोतलों में मरते तमय् शदृद की गन्ध नष्ठ ठोती है। इबट्रोज़ 
के स्फटिकों को पूरणातया द्वव बनाने के लिए शहद को कनस्तर या 
किसी भी पात्र में, जो कस्त कर बन्ठ नहीं हैं, ग्ग्थ कर गरम करने का 
श्रभप्राय ऐ--स्वाद का नष्ट होना | यह नाश भले द्वी नापा नजा 
सकता हो परन्तु निस्सन्देह बहुत अधिक होता हे। बोतलों मे भरने के 
लिए पर्याप्त समय तक द्रव बनाये रस्ने के उद्द श्य से शहद को अ्र॑न्तिम 
बार गरम करने में स्वाद के नठ्ठ होने का बड़ा खतरा रहता है।इस 
तापमान में शहद प्राथ: खरात्र हों जाता है| इन हा्नियों 'से, जितना 
सम्भव हो, बचने के लिए, गरम करंते समय शहद को' बन्द णन्नो में और 


शहद ८६ 


यहा तक कि थायु रहित (थ7॥ ४_्ट६ ) पात्रां म॑ रख कर गरम 
करना चाहिए । 
गसायनिक संघटन 

श्राधुनिक वैशानिक शहद को यही तो कहेगा कि बीस प्रति 
शतक पानी में अस्सी प्रतिशतक शकरा या अधिक ठीक शब्द प्रयुक्त 
कर तो द्वाक्षोन ( ग्लूकोज्ञ ) था अंगूरी शकंशा का चिपतिपा सुगन्धित 
श्रद्ध द्रव घो न है जो कुडु काल के लिए शुप्क वायु फे सम्पर्क में आने से 
घरेया जल्दी ही, उसके बनने के ख्ोत के अ्नुमार स्फर्िकाकार हो 
जाता है। शहद की यह परिभाषा पयाप्त नहीं कही जा सकती | जिस 
प्रकार प्रत्येक फूल का एक विशेष रग ओर सुगन्ध द्ोती है इसी प्रकार 
प्रयेक शहद की श्रपनी निजू विशेषता होती है । 

पहले यह समा जाता था कि शहद क्र संघटन प्रायः बही 
होता है जो मक्खियों से इकट्ट किये गये पुष्प-रस का होता है । 
नवीन खोज हमें घताती हैं कि पृष्प-रस बअंत्र इकट्रा किया जा 
रहा होता है तो यह लगभग सम्पूर्ण शुद्ध गन्‍ते की शकंरा- 
इच्तलोज | 5प८705९ +-का पिचद्तत्तर या श्रस्प्ती प्रतिशतक जलीय 
घोल दोता है। मकक्‍खी की मधु की थली (॥0729 88८ ) में 
जा कर पुष्प-रत की गन्ने को शकरा परिवर्तित शकरा ' पाएश( 
50247 ) में बदल जाती है जो कि द्वाह्ञोज ( डेक्स्ट्रोज़् ) श्रोर फलोज 
( लेवुलोज्ञ ) होती हैं। कुछ निरीज्षकों का विचार है कि पृष्प-रस जिस 
समय चूता जा रहा होता है श्रोर मक्खी के निम्न-श्रोष्ठ के मध्य 
भाग के ऊपर से गुज़्र रहा होता है उसी समय अत में लाला- 
प्रन्थियों का सखाव मिल जाता है ।इत लिए जत्र मकक्‍्खी रस 


८७ शासायनिक संघटन 


निगल रही द्वोती है तब पुष्प रस मधु बन गया होता है, यद्यपि पूर्ण मधु 
नहीं । कुछ रसायनविज्ञों के अनुभार गन्ने की खाण्ड का यह परिवत्त न 
कुछ शहदों में पूर्ण होता है ओर तय्यार॑ मधु में यह बिलकुल नहीं 
होती । इस से विपरीत कइयों का मत'है कि इच्तोज हमेशा कुछ न कुछ 
विद्यमान रहती है | सम्मतियों की इत भिन्नता का कारण तम्भवतः 
यह हो कि परीक्षा किये गये शहद विमिन्न श्रवस्थाश्रों में लिये गये हों, 
क्यों कि यह भी ठीक है कि छुत्त में ग्खे जाने के बाद भी कुछु हृद तक 
परिवतन होते रहते हैं । 

शहदों का रासायनिक सघटन यद्यपि भिन्न-भिन्न होता है पर 
ग्रोगत शहदों का तीन चोथाई म!ग मुख्यतया दो खाएड--ऊर्ला की 
( लेबुले ज्ञ ) और अंगूगे ( द्राक्षेज ) होता है। इक्तोन का इस में 
ब्रहुत कम परिमाण होता है--दो प्रतिशतक से भी कम | इचक्तोज कभी- 
कभी आठ प्रतिशतक से अधिक भी मिल जाती है। हसमे डेक टद्र!ज़, 
गोंद ओर लोह, स्वट ( कैंश्लियम ), प्रस्फरक, ताम्र, कन्ोरैन, सोडिथम , 
गन्धक, एलुमीनियम, पं.ढ/शियम, मेग्नीशियम, मेग्नीज्ञ श्राद खगिज 
पदार्थ ०.२३ प्रतिशतक होते हैं। यह परिमाण इतना नहीं कि 
भोजन के खनिजों का आवश्यक ल्लोत बन सके | बहुत कम परिमाण में 
कुछ श्रग्ल जेसे पिपौलिकाम्ल, तिरकाम्ल, तातैरिकाम्ल, श्रौर मेलिक 
अग्ल होते हैं। यह श्रम्ल पाचन क्रिया में रसों के साथ. कब्रनित बनाते 
हैं जो रक्त तथा शरीर के श्रन्य द्र॒व्यों की ज्ञारीयता को स्थिर रखने में 
सहायक होते हैं | रक्चक तथा खादूं द्रव्य, दृक्षों के रस पेदा करने वाले 
श्रणुओं (८८]।$ ) मे पाये जाने वाले जलीय श्रोर वसा विलेय 
दोनों प्रकर के खाद्योज विदामीस्स ) और कई प्रकार के उद्युनशील 


शहद दर 


तेल, ग्व्मीर ( ८29ए9॥702$ ), इन्बटेज़् और पानी का श्रठारद या 
शीस प्रतिशतक हिस्सा भी उसके संघटन में भाग लेते हैं | 

घोप ( दि बलथ आ्राफ़ इशिडिया ) ने सो ग्राम में शहद में ३१६ 
ऊष्मा-इकाइयां बताई हैं। प्रतिसी ग्राम में खाद्योज ( विद्यमीन ) 
घी, लुद्द माइक्राग्राम, खाद्योज त्री- साठ माईक्राग्राम, स्वाद्योज सी पाच 
मिलीग्राम, निकोर्टीनिक अग्ल तअत्तीम मिलीग्राम हाता है। * 

राधायनिक विश्लेषण करने से पहले, आये हुये शहद के नमूने 
की खूब अच्छी तरह मिला लेता चाहये जिस में नीचे का और ऊपर का 
पदा थे एक समान हो जाय | शहद यदि जम। हुआ हे तो गरम करके 
फरडिका को घोल लेना चांदिण। परास अग्रश शताश से अधिक नहीं 
गरम करना चाहिये | 

साठ अ्श फ़ानंह्ाइट पर असली शहद का श्रापेक्षिक गुरुत्व 
( 5]).९८८०।(८ ६78०ए709 ) १,४१४ से कम नहीं होना चाहिये। इस 
में कुल ठोस पदाथ साढ़े वचहदचर से अश्सी प्रतिशतक तक हो 
सकते हैं | 

पुष्प रस से शहद बनने मं पानी पिचहचर से घट कर बीस 
प्रतिशतक रह जाता है | मक्खियों के पेट के अन्दर, छुत्ते के श्रन्दर 
गर्मी से तथा मक्खिय' द्वारा पंखा करने से यह कमी श्राती है। बहुत 
से नमूना की परीक्षा करने से बुछु में पानी पर्द्रह से बाईस प्रतिशतक 
पाया गया है, पद्चीत प्रतिशतक से अधिक नहीं होना चाहये। इससे 
अधिक होना शहद की अपरिपक्शता को बताता है शोर यह शहद जल्दी 
१मंश्ट हो जायगा | 


१ हीनज्ञ कं., न्यूट्रिशन चादइते, १६४२, २६ । 


प्््‌ रासायनिक संघटन 


प्रोबीन प्रायः एक प्रतिशतक से कम होतो है। अम्लीयता 
( पिपीलिकाम्ल के रूप में ) ०.२ प्रतशितक से श्रधिक नहीं होनी 
चाहिये । 

बहुत से नमूनों को जलाने पर राख ०.१०-०.२५ प्रतिशतक 
पाई गई है। जोहन राल्फ निवल्स ने राख की प्रतिशतकता ०.०३ से 
०.०४ तक भिन्न-भिन्न दिखाई है | यह प.माण कभी-कभी ०.६० 
प्रतिशतक भी पहुँच सकता है | गूर् रंग के शहद की अपेन्षा हलके रंग 
फे शहदों की राख प्रायः कम बनती है । श्रसली शहद की राख में 
सेग्नीज़, प्रस्फरित ( फॉस्फेर्स ) और कभी-फर्भी बोरेइ्स ( 007९७) 
मिलत हैं । 

पराग के अन्दर जो त्ञारीयतत्व (3]।0]00$ ) श्रोर तिक्त 
तत्व ( 070९८7 9777८2|)25 ) होते हैं थे कई बार रासायनिक 


विश्लेषण करते हुए शहद में मिल जाते हैं | 
साधारण शहद म॑ द्रान्चोज और फलोज लगभग समान अनुपात 


में होती हैं और ये फलोनश्रमित ( |८४०१०४४०४9 ) होनी 
चा'हए । परन्तु छुत्त के श्रन्दर हो शहद के स्फदिक बन गये हैं ओर 
तत्र पधु-निग्सारक से जो शहद चुआ्रा लिया गया है उसमें द्राज्ञोज कम 
होगी और इस लिए यह प्रत्नल फलोजश्रमित ( लीबोराटेटरी ) होगा । 
अ्रमरीका के शहदों के सघरन श्रोर विश्लेषण का पूरा अध्ययन 
सी. ए. ब्राउनी * ने किया है। शहदों का सामान्य संघटन पता लगाने 
के साथ साथ उन्हों ने यह भी मालूम किया है कि भिन्न-भिन्न फूलों के 


जननी ननन-ी,. 2ममाम>मन 


१ देखे: संयुक्त राज्य कृषि विभाग, ब्यूरो ऑफ केभिस्ट्री, 
बुलेटीन ११०, मार्च १६०८ । 


शहद €० 


मकरन्दों का शहदां पर क्या प्रभाव पड़ता है। निनानवे नमूनों का 
ओसत विश्लेपण उन्होंने निम्न लिखित दिया है : 
फलोज भ्रमित द्राक्नोजश्रमत अ्रमरिका के ६६ 
( लीवोरोटेटरी » (5क्स्ट्रोरोटेटरी, शहद के नमूनों 
शहद के ६२ नमूने शहद के ७ नमूने की श्रोसत 


पानी १७.७० १६. १ ९७. ६ 
परिवर्तित शकंशा_ ७४. ० ६७. ० ७४, ४ 
इच्त शकरा १ & ३. ० २. ० 
राग्व ०१८ ०.८१ ०.२३ 
पृथकू न कियेगये पदा थे 

(पा0९६९४॥॥70) ३.७० ३-४० ३.७० 
पिपीलिक ( फॉर्मिक ) के 

रूप में खतन्त्र श्रम्तल ०.८८ ०.९२ 9.०६ 


कोनिंग ( ०0077£ )१ ने यूरोपियन शहदों के एक सो 
अड़तीस नमूनों का संघटन इस प्रकार दिया है-- 
न्यूनतम अ्रधकतम श्रीसत 


पानी. १०.०० ३३.६० २०.६० 
परिवर्तित शकरा ५४.०० ०१.भष ७३.१० 
श्च्च शकरा १२.६० १७६ 
राख ०.०२ ०्द््८ ०.२५ 


१ (शहदा- िक्वािापा85-पव एछशाप$5६ 779, 370 
९0807. 


६५ रासायनिक स घटन 


लेहमन ( |,2८]7047 ) और स्टडलिगर (5६90|7827 )१५ 
ले सत्रह नमूनों का संघटन इस प्रकार दिया है-- 


पानी १६.३० 
परिवतित शरबग ७३.४४ 
इच्ष शकरा ३८१० 
राख ०.०६ 
प्रथक न किये गये पदार्थ ( पा0९(९४॥॥९व ) ४.०७ 
पिपीलिक ( (0777८ ) के रूप मे ख्व॒तन्त्र अम्ल ०.०७ 


०. है आप ४ ण. >> ल्‍ ०. ०० 
कनेडा के रेवेन्यू डिपाटमेण्ट के बुल्तेटिन संख्या ४७ में श्रसली 
शहद के ओसत संघटन की निम्नलिखित रुख्याए दी हैं-- 


इच्ष शवरा ०, ५स ७.६४ प्रातशतक 
द्राक्षाज ओर फलोाज ६६.३७ से ७व्,८० का 
पानी १२.० से ३३.०० 95 
राख ०,.१३स ०.५० है 
सीवर ने शुद्ध शहद का संघटन इस प्रकार मालूम किया हे ।२ 
नमी १६.६८ प्रतिशतक 
द्राक्नीज ३४.७१ 99 
फलशकरा ३६,२५४ 9१ 
शकरा से भिन्न पदाथ ४.०२ ,, 


२७ दिसम्बर १६२४ की लंसट के प्रृष्ठ १३४६ पर शहद के नो 
नमूनो का विश्लेषण इस ५कार दिया है-- 


क्डन आिनज अलनिनिन-नन के ० 





नशभलनरिननल “० 33आनओ नितिन! 


१ 22९500. '३४।१. (00८0घ६५७॥0-; 907, 43; 397. 
२ फूड एशड डायटेडिक्स, पृष्ठ ३०६ । 


शहद 


पानी 

लेवुलो ज्ञः 
डेक्स्ट्रोज़ 
डेक्स्ट्रीन 

सूक्रो ज़ 

क्रॉमिक एसिड 
मेलिक एसिड 
शसिटिक एसिड 
मोम 

प्रोटीन 

खनिज लवख 

न मालूम किया गया श्रवशेप 


€२ 


१७.२० प्रतिरातक 


३६-१० 
३४५०० 
०.४५ 
०.४० 
१.१० 
०.३० 
०.२० 
०,६० 
१.८० 
०७पू 
३-८० 


१ 


खनिज लवणों के अन्दर केल्शियम, लोहा श्रीर मेग्नीशियम थे, 
अत्यल्प परिमाण में आयोडीन भी थी। न मालूम किये गये अवशेष में 
रेज़िन्स, गोंद, रंग. उड्डनशील तेल और डायस्टेस तथा इन्वरटेस 


(|772८7:95९ ) आदि खमीर ( एज़ज्ञाइग्स ) थ | 


शहद म॑ं मिलावट काफ़ी प्राचोन काल से हो रही है। भारत 
में यह मिलावट कब्र से की जाने लगी इस का ऐतिहासिक उल्लेख मैं 
अ्रब तक नहीं पता लगा सका हूं | प्लीनी (७६ ईश्वी पश्चात्‌) सम्मवतः 
सब से पहला लेखक है जिसने शहद की मिलावट की ओर हमारा ध्यान 
आकृष्ट किया था। वह बताता है कि अंगूरों के रक्त को पका 
कर शहद को तरह गाढ़ूड कर लिया जाता है और शद्दद में 


६३ नकली शहद केसे बनता है 


मिला दिया जाता हे ।” 

रानी एलिज़ाबेथ के समय १४८१ में एक कानून बना था 
जिस के अनुसार शहद में मिलावट करने वाले को ओऔर लेत्रलों पर 
लिखे हुए. परिमाण से कम शहद बेचने वालो को जुरमाना होता था। 
१५८४ में ग्रेट ब्रिटेन में शहद बहुत अधिक परिमाण में पेदा किया 
जा रहा था श्रोर वहा से यह विदेशों को भी जाता था । 

(८ू८्८ के ब्रिटिश बी जनल के पृष्ठ २३४ पर न्यू जर्सी 
( संयुक्त राज्य अग्रमेरका ) के शहद के बयालीस नमूनों के विश्लेषण की 
रिपोर्ट दी है । इन में से पदच्चीस मिलावट वाले थ। ये मिलाबटोी 
शहद किस चतुराई से बचे जात थ यह भी रिपोर्ट म॑ बताया गया है 
ओर इन्हें बेचने वाली फ्रमों के नाम भी प्रकाश में ला बयि गये हैं। 
एक के लेबल पर लिखा है- 'नारंगी के फूलों का शुद्ध शहद, सवंथा 
विशुद्ध ग्लूकोज़ की मिलावठ भी नहीं |? दूसरे लेन्नल को भाषा है- 
'मध्य न्यू यार को मधुमक्खी-शालाञ्रों का सफेद क्लोबर से प्राप्त शहद । 
विशुद्धता का दावा है । 


नकली शहद केसे बनता हे! 
बाज़ार मं नकली ओर मिलावटी शहद श्राम हैं। मिलावट के 
लिए. श्रामतीोर पर साधारण खाण्ड की चासनी बना कर श्रोर उस में 
विभिन्न पदार्थ मिला कर उसे सुगन्धित तथा खादु बना दिया जाता है। 
यह चीज़ फिर असली शहद के ताथ मिला दी जाती है और यह 
मिलावट इतनी अधिक की जाने लगी हे कि बाज़ार में श्रोर शहद की 
मण्डियों म॑ं भी शुद्ध शहद प्राप्त करना कठिन हो गया है । 


रद्द ६ ४ 


देसी तरीका 

देहरादून, हरिद्वार, मसूरी, लाहीर आदि में मेने गुजरात के 
बागढ़ियों की बहुत शहद बेचत देखा हैं। इन का शहद बनाने का 
तरीका यह है--मर्शान की “फटिकाकार शकक्‍्रा पाच सेर, पानी एक सेर, 
ज़रा सा जायफल तथा मोटी इलायची, मरी हुई मधुमक्खियां और 
प्रक्खियों का छुत्ता; सब्र को इलको आग पर पका कर गाढ़ा कर के छान 
लिया जाता है। आधा सेर शुद्ध शददद मिला देने से तथ्यार पदार्थ में 
श्रर शुद्ध शहद्‌ में बहुत अधिक अन्तर नहीं रह जाता | बागड़िये जन्र 
बेचने निकलते हूँ तो इस के अ्रन्दर छुत्ते के कुछ खण्ड ओर मधु- 
मक्खियां भी तेरा लेत हैं जिस से ग्राहक को इस की विशुद्धता पर कट 
विश्वास हो जाय ' 

इटालियन नुस्गा 

कृत्रिम शहद तय्यार करने का एक इद।लियन नुस्खा यहां दिया 
जाता हे-ढाई पोण्ड बढ़िया साफ खाण्ड को तीन सो क्यूबिक सेरिड- 
मीगर पानी में श्र एक ग्राम तातेरिकाम्ल में मिलाएं । बन्द इनेमल 
पात्र में ( द्रव के अन्दर ) ११० अंश फानेहाइट पर पेतालीस मिनिट 
तक उब्ाले | इस से द्रव का रग गहरा सुनहरा हो जायगा | इसे ठख्डा 
होने ८ | यह साधारण शहद की घनता का द्रव बन जायगा। इस में 
यदि थोड़ा सा ग्रसली शहद मिला दें तो इस के खाद और गनन्‍्ध से 
इसे नकली शहद कोई नहीं कह सकेगा | 


मिलावट के द्रव्य 


शहद म॑ सामान्यतया निम्नलिग्वित मिलावईरं की जाती हैं- 


६४४ कृत्रिम द्वाक्षोज 


द्राक्ञोज ( ग्लूकोज़ ). परिवर्तित शकरा, गन्ने की खाश्ड, शीरा, घटिया 
किस्म का माल्ट एक्‍्सट्रे ब्ट और निशास्ता । 


मिलावट की पहिचान 
असली शहद को राख का परिमाण बहुत तुच्छु सा होता है। 
ब्रिटिश फ़र्मास्युटकल कोडकप्त ( १६०७ ) ने मिलावट क[॒पता करने 
की विधियों में बताया है कि शहद की राव ०.२४ प्रतिशतक से श्रधिक 
नहीं होनी चाहिए | उच्च प्रतिशतकता बताती है कि व्जातीय अ्रन- 
न्द्रिक पदार्थ मिलाये गये हैं, या भुड़, व्यापारिक ग्लूकोज आदि की 
मिलावट को गई है | 
ग्लूकोज की मिलावट 
दूमरी ओर राग्व की प्रतिशतकता यदि बहुत ही कमर द्वो तो 
विशुद्ध ग्लूकोज्ञ मिलाने का सन्देह होता है। राख में गन्धितों (5प9]7- 
87९७ ) और हरिदों ( ८)070९8 ) के अ्रत्यल्प परिमाण के श्रतिरिक्त 
और कुछ नही मिलना चाहिये | 
कृत्रिस द्राक्षोज 
०.३ प्रतिशनक से श्रघिक राख बने तो खर गन्चित ((.॥]८ांपा7 
59[!7906 ) की परीक्षा कग्नी चाहिए | यदि यह काफी मात्रा में 
मिले तो इसे निशास्ते से बने कृत्रिम द्वाक्ष!ज (स्थाचेग्लूकोज़ ) या 
परिवर्तित शकंरा की मिलावट का प्रायः निश्चित संकेत समझना 
चाहिए | हेहनर ( प८!।॥८ )” ने बताया है कि श्रसली शहद की 
राख सदा ज्ञारीय होती है ओर कृत्रिम द्राक्षिेज की राख उदासीन 


१ एनेलिस्ट, श्यट५, १०, २१७ । 





शहद ६६ 


प्रतिक्रिया वाली होती है । नमूने के जलीय घोल में बे स्यम हरिद्‌ 
( छि77प7 ८॥7]070८ ) मिलाने से भी गन्धितों को परख्र की जा 
सकती है। शहद के बीस प्रतिशतक घोल को परीक्षा नली में ले कर 
ऊपर सावधानि से धीरे धीरे एब्पाल्यूड एल्कोहल ( विशुद्ध मद्मयसार ) 
छोड़े तो श्रसली शहद में दोना द्रवा की सन्धि पर दूचिया रंग का 
स्थिर छाल्ला नहीं बनना चाहिए.। यह परीक्षा निशास्त स बनी शकरा 
( स्टाच ग्लूकोज्ञ ) की श्रनुपस्थिति को सूचित करती है । 


सधथु-तुषार 
असली शहद मे गन्धित नहीं होते | परन्तु मधु-तुपार ( 07९9 
0८ए ) में गन्धकाम्ल ( 572 $ (); ) प्रति सो ग्राम में तिह दर मिलि- 
ग्राम गन्धित रूप में दाता हे | मधु-तुपार बहुत से बृक्षों ओर पौदों का 
स्ताव है | इसे भी जन मक्लिया शहद के साथ इकट्ठा कर लेती हैं तो 
परीक्षा करते समय ये गन्धित शहद में मिल जाते हैं । 


शीरे की पिलावट 

पग्मिण में श्रधिक प्राप्त राख में हरिद्‌ ( 0070९& ) 
काफ़ी मात्रा में मिले तो यह इशारा रुम्भवतः शीरे की मिलावट की 
झ्रोर समझना चाहिए | 

निशास्ता 

निशास्ता शहद का अंग नहीं है। यह बहुत श्रधिक मिलाया 
जाता है। नील ( श्रायोडीन ) की प्रतिक्रिया से यह कट पता लग जाता 
है | इसे जानने का तरीका यह है--थोड़ा पानी मिले शहद को गरम 
कर के ठण्डा करने पर परीक्षा नली में टिंक्चर ऑफ़ आयोडीन की एक 


६७ गन्ने की खांड की परीक्षा 


बूँद डाल द | इस से शुद्ध शहद में नीला या जामनी रंग नहीं श्राना 
चाहिए | रंग थ्राये तो निशास्ते की मिलावट समझे | दस लाख 
में एक हिस्से भी मिलावड की गई है तो मिश्रण का रंग बदल कर 
नीला हो ज,यगा । निशास्ता पर्याप्त परिमाण में विद्यमान है तो मंदा या 
कोई दूमरा निशास्ता मिलाया गया समभना नाहिए। 


गन्ने की खाण्ड की परीक्षा 


एक परीक्षा नली में विशुद्ध गन्धकाम्ल ले कर उस के ऊपर 
शहद का बीस प्रतिशतक ध्ाल धीरे-धीरे छोड़ । दोनों के मिलने की 
जगह पर तुरन्त रंग बदलना नहीं चाहिए, ओर एक घरटे के बाद पीला सा 
या स्वच्छ भूरा सा छुल्ला नज़र श्राना चाहिए | यह परीक्षा ठीक उतरती 
है तो गन्ने की ब्वाएड की अ्नुपत्थित का निश्रय करा देती है। 

साधारण खाण्ड स बनाये शहद का पहिचान के लिए शहद को 
स्फटिक्री-भवन के निन्दु तक ठण्ड कर के र्फथिकों की परीक्षा करनी 
चाहिए । इस के आतरिक्त उस में इचक्त -शबरा श्रौर द्वाक्षोज की 
रासायनिक परीक्षा कर के इन को प्रतिशतकता मालूम करनी 
चाहिए । 

सरदियों में जब शहद जमने लगता है तो कई बार उत्त समय 
कनस्तर में सूश्व्री खाग्ड मिला दी जाती है । जो नीच के स्फर्टिकों में 
मिल कर मधु शककरा जसी दी हो जाती है। ऐस कनस्तर की ऊपर की 
सतह से लिया गया शददद रासायनिक परीक्षा में विशुद्ध मालूम देगा 
परन्तु श्रसलियत इत से भिन्न है | इस लिए पात्र में आ्रापे जम हुए. शहद 
को लेना अधिक विश्वसनीय परिणाम देता हे । 


शहूट ह्८ 


परिवर्तित दाकराओं की मिलावट 

परिवर्तित शकरा से बने सीरप + गाढ़े शरब्रत ) जब नाज्ञार में 
आने लगे तो इनकी असली शहद में मिलावट दूँढ निकालना बहुत 
कठिन था । परिवतित शकरा से ब्रने शरत्रत ( इन्वर्ट शूगर सीरप ) में 
दो शकराए, फलोन ओर द्वाक्तोज सप्तान परिमाण में होती हैं और 
यही शकराए शहद में भी विभिन्न अनुपातों में होती हैं। इसी लिए 
ऐसी मिलावट का पता लगाना अ्रधिक्र कठिन है। 

परिवर्तित शव राओ्रो। से घना सीरप शीघ्रता से दानेदार हो जाता 
है। मधुमकबी पालकों का पहले यह विश्वास रहा है कि दाने बन जाना 
शहद की शुद्धता की पहिचान है ओर इसी कारण कई प।|लक तो अब 
भी अपने लेबलों पर इस बात को लिखते हैं| निःसन्देह यह सत्य नहीं 
है। परिवर्तित शकराओं के शबंत आजकल ऐसे भी बनाये जा रहे हैं 
जिन में दाने नहीं बमते ओर वे द्रव रहते हैं। तीरप में थोड़ी सी गोंद 
मिला दी जाती है जो स्फटिकों के निर्माण को रोकतो है| यह मिलाया 
गया पद थे पता लगाना कठिन नहों है | कोई भी पालक जो अपनी 
मक्खियों को सरदियों में इस प्रकार का शत्रत देता है उसे अपनी मधु- 
मक्‍वचीशाला में शीघ्र ही प्रवादिका के कुछ बुरे उदाहरण देखने में 
आयेंगे । पहले युद्ध के समय जमनी में परिवर्तित शकंशाओं का बहुत 
झधिक इस्तेमाल हुआ था ओर यह कृत्रिम मधु के नाम से बेचा 
जाता था| 

दानेदार शहद भी शुद्ध है 

निस्सारित मधु बोतलों में या डिब्बों म॑ पड़ा-पड़ा ज्ञत्र द्मनेदार 

हो जाता है तो आम लोग इसे सन्देह की दृष्टि से देखते हैं और प्रायः 


६६ प्॒रगगकर्णों स मिलावट की पहचान 


इस परिणाम पर कृद पड़ते हैं कि यह मिलावटी शहद है। वास्तव में 
ऐसी बात नहीं है | बं:तल या डिब्बा खोलने के बाद प्रत्येक शुद्ध शहद 
कुछ सप्ताही में दानदार ब्रन सकता है, खासकर सरदियों में या याद शहद 
रेक्रिजरेटर में अथवा किसी भा ठण्डे स्थान पर रखा गया हो। अ्रंशतः 
या पूर्णतया दानेदार शहद ठीक वेंसा ही शुद्ध होता है जेसः कि द्रव 
शहद । 


पा गकणों से परिलावट को पहिचान 


आरु्वीक्षिक ( 777270520]0० ) परीक्षा करने पर अ्रसली 
शहद में परागकण सदा नज़र आए गे | जिस कृत्रिम शहद मे प्राकृतिक 
शहद ब्रिलकुल नहीं है, आशुवीजक्षिक परीक्षा करन पर उस में फूलों के 
पराग नहीं मिलेंगे जब्न कि प्रत्येक प्राकृतिक शहद म॑ परागकरण अवश्य 
होते हैं | शहद के अनेक नमूनों की आशणुवीक्षिक परीक्षा की गई है 
और उसमें मिलने वाले परागकर्णों का अध्ययन किया गया है। मक्खिया 
जिन फूलों से रस ल'ई थीं शहद में उन्हीं फूलों के परागकंग[ पाये गये 
हैं| किसी-किसी शहद में, अपवाद रूप म॑ यह भी देखा गया हे कि 
जिन फूलों से रस लाया गया है उन के परागकण विद्यमान नथ। 
बहुत श्रच्छी तरह साफ्र किये गये शहद में पपगकण कम मिलते हैं। 
आगुवीक्षिक परीक्षा से यह मालूम किया जा सकता है कि शहद में 
किस फूल के परागकण हैं | जिस फूल के पराग हों वही उस शहद का 
उद्धव स्थान समभना चाहिए | इस प्रकार से पता लगा लेने की 
योग्यता प्राप्त करने के लिए आवश्यक है कि विभिन्न फूलों के परागकर्णों 
की विशेष पहिचान में दक्षता प्राप्त कर ली ज्ञाय | बहुत से परागकरणों 
के आगुबवीक्षिक फोरों ( ॥आंटा०ए0४0६78|)5 ) प्रीवेल 


बहद १0०0० 


( (7720८] ) के निब्रन्धों)! में ओर संयुक्त राज्य के कृपि विभाग 
के ब्यू- आ्रॉक केमिस्ट्री, बुलेटिन संख्या ११०, १६०८ में दिये 
गये हैं | 

परागकर्णों की परोक्षा करने के लिए शहद को चार गुणा पानी 
में घोलें। कुछु देर पड़ा रहने दे जिस से परागकण बेठ जांय । सेएिट्र- 
फ्यूगल में शहद को घुमाने से परागकर्णों को बेठने में ग्रधिक सहायता 
मिलती है | परागकर्णों की बहुत सारी फलके ( 5]025$ ) तय्यार कर 
लेनी चाहिए ओर विभिन्न प्रकार के परागकर्णों को गिनना चाहिए 
तथा उन्हें पहिचानने की कोशिश भी कगर्नी चाहिए | याद किसी शहद 
के लेबल पर किसी विदेश का पता लिखा हो और आपको सन्देह हो 
कि यह शहद विदेश से नही श्राया श्रोर हमारे ही देरा की उप्ज है तो 
उस में विद्यमान परागकर्णों में अगर श्राप कुछ ऐसे परागकण ढूँड लेते 
हैं जो उस देश के पौदों में नहीं पाये जात तो आपके सन्देह को इस से 
पुष्टि मिल जातो है । इसी तरह एक फ्रम॑ जन्च किसी विशेष फूल के 
खोत के नाम पर शहद बेच रही है, जेसे 'कमल मधु? तो श्राप उस 
शहद की आ्राणुतीक्षिक परीक्षा में कमल के पराग दूँढिये । न मिलने पर 
उसकी इमानदारी पर सन्देह किया जाना चाहिए। 

प्रिलावट जानने की अन्य विधियां 

श्रसली शहद के अन्दर मोम, मक्खियों के या किली दूसरे जीव 
के अंश हो सकते हैं। अशुवीक्षक ( माइक्रोस्कीप ) के नीचे इनकी 
सावधानी से परीक्षा करनी चाहिए । 
१ <0९ए४, एा४९०४, 7,९१९४5४., 930, 59, 63, 97, 

44]; ४00 934, 6, 24व. 


१०१ शहद का ग्रं ड. नियत करना 


परिवर्तित शर्करा, मधु-ठघार ( हनो ड्यू ) श्रादि की शद्दद में 
मिलावट जानने के तरीके पेचीदा हैं ओर साधारण पाठकों के लिए, 
उन को समभना कठिन होगा इस लिए उन्हें हम यहां नहीं दे रद्दे । इस 
विषय के जिज्ञासु पाठक एलन के कमशियल ओ्रोगेनिक एनेलितिस 
को देख | कई बार मक्खियों को 'खाण्ड, कृत्रिम द्वाक्षोज, 
शिशास्ता आंद के घोल खाने को दिये जाते हैं | मक्खिथा इन्हें छुत्तों 
में इकट्ठा कर लेती हैं। बहुत अधिक सूद्रम विचार किया जाय तो यह 
भी ए$ प्रकार का कृत्रिम शहद ही होगा | इस प्रकार के सत्र कृत्रिम 
शहदों की पदिचान एलन के ग्रन्थ में है । शहद के रासायनिक विश्ले- 
प्रण करने का तरीका और इसका विस्तृत रासायनिक संघेटन तथा 
असली और नकली शद्वद की प्रयोगशाला में परीक्षा करने श्रादि के 
सम्बन्ध में लए्डन की सरकारी प्रयोगशाला के केमिस्ट डॉक्टर जोहन 
रालफ़ निक्रोल्स की पुस्तक बहुत सहायक है । 

जपताव बिन्दु 

शहद को द्रव वायु के तापमान पर रख कर देखा गया है। यह 
कभी भी किसी तापमान पर नहीं जमता | शहद का उबलने का बिनन्‍्दू' 
पानी से ऊँचा है। इस तापमान पर इसकी उपयोगिता सर्बथा नष्ट हों 
जाती है। शहद को पतला करके जमाया जाय तर भी यह नहीं जमता, 
परतु इस प्नता का साधारण खाणंड का घोल॑ जम जाता है | 

शहद का श्रेड नियत करना 

छात्र और निस्सारित मधु मी दूसरी सब मोजन सामग्रियों की 
तरह विभिन्न गुणों और मूल्यों वाले होते हैं | मधु के रंग शीषेक में 
हमने दिखाया है कि निस्मारित का रंग जलीय श्वेत, सफेद दलका 


शहद १०२ 


एम्बर, गहरा एम्बर या काला सा हा सकता है। छात्र-मधु भें टोपया 
मोतिया सफेद, पील॑ं।, मेली पीली या काली सी हा सकती (हैं । सामा- 
न्यतया शहद जितना सफेद होता है उसका उतना ही कोमल ओर मृदु 
स्वाद हं।ता है । इसके विपरीत काले रंग की ओर शहद का जितना 
भझ्ुकाव होगा उसका स्वाद उतना ही तीत्र होगा, यद्यपि इस नियम के 
अ्पवाद भी हू 

बाज़ार में बिकने वाले शहदों के रंगों को सूदरु॑मता से तुलना 
की जाय तो बीस-पत्चीस प्रकार के रंगा के शहद बाज्ञार म॑ मिलते हैं। 
भ्रभ्यात से इन रंगो के यह भेद मालूम हाने लगते हैं। शहद खरीदते 
समय शहद के रंग को ध्यान से देख कर जितना सम्भव हो हलके या 
सफेद रंग का शहद लेना चाहिये। 

रंग, स्वाद, गंध ओर घनता के श्रनुसार शहद विभिन्न ग्रर्डों में 
बना लिया जाता है। अमेरिक, में सरकार ने कुछ ऐसे उपकरण 
बनाये हैं जो शहद के रंगों को टीक-ठीक मालूम करते हैं ओर 
उसके अनुसार शहद का ग्रेड नियत करत हैं | 


निस्सारित मधु की घनता 

कुछ शहद बहुत गाढ़ होते हैं, एक गेलन में साढ़ो बारह 
पौणड आते हैं। कुछ शहद पतले या अपरिपकव होते हैं श्रोर गलन में 
साढ़े ग्यारह पौरड आते हैं । उत्तम या साधारण शहद गलन में औसत 
लगभग बारह पोंड श्रा जाते हैं । 

एक गेलन में जितने पोण्ड शहद आ बाय प्रायः वही शहद 
की घनता कही जाती है। त्राज्ञार के लिए उपयुक्त ओर आदश 
( स्वेश्डड ) शहद एक गेलन में ६०” फ़ा. पर बारह प्रोंड से कम 


१०३ खमारों को उत्तत्ति के लिए श्रनुकूल श्रव्थाए 


नहीं आना चाहिये | गेलन में साढ़ं ग्यारह या पैने बारद पौंड आने 
वाले शद्दद बहुत पतले द्वोत हैं आर कुछ समय बाद इनके सड़ जाने 
का भय रदता दे | घनता शहद की श्रच्छाई की सूचक है। 


हाहदों का आपस में न प्रिलना 


जब एक दिन में कई पेटियों से शहद्‌ निकाला जाता है ओर 
उन सत्र विविध घनताओ के शहदों को एक ही ढडंकी मं मिला दिया 
जाता है तो अगले दिन सुत्रह देखने में आता है कि पतला शहद ऊपर 
की सतह में ओर भारी या सम्यक्तया परिपक्त्र शहद टंकी के तल में 
बेठ जाता है। विभिन्न घनताओशरं के शद॒दां में आप में शीघ्रता से न 
“मिलने का गुण सड़ाद ( फम्श्टेशन ) श्रौर खवमीरो ( यीम्टू्स ) की 
उत्पत्ति में सहायक हूँ) सकता है | स्वाभात्रिक रूप में यह समझ में आता 
हे कि विभिन्न धनताओं के शहद पिला कर एक टंको में डाल देने से 
सारा समुदाय एक ही धनता का बन जायगा, परन्तु वास्तव मे जेसा 
कि हमने ऊपर लिखा है, ऐसा होता नहीं | जत्र शहद टंकी मं इकट्ठा 
किया जाता है तो यह बहुत अ्रधिक सम्मव है कि पतला शहद ऊपर 
श्रा जायगा, श्रोर यह टंक्री के ऊपर के प्रष्ठ म॑ं ख्वमीरों की उत्पत्ति के 
लिए. अधिक उपयुक्त माध्यम प्रदान कर रहा होगा । 


खमीरों की उत्पत्ति के लिए अननुक्ल अवस्थाए 


शहंद म॑ इक्कीस प्रतातशसक से अधिक पानी खमीरा की उत्पत्ति 
के लिये अनुकूल होता है । बहुत से उदाहरणशों में विशेषकर दानेदार 
शहदों म॑ अ्पेज्ञाकृत कम पानी की उपस्थिति से भी 9रमंण्टशन हो 
जाती है। नमीदार स्थानों में विशेषतः उच्चतापमान में शहद रखने से 
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यह नमी को बहुत श्रधिक सोख लेता है जि।से शहद का श्रौस्मेटिक 
दबाव ( 0577200८ (7८७5प८ ) इतना घट जाता है कि उम में 
खमीरों की उत्पात्त हो सकती है।शहद का श्रोस्मेटिक दबाव जितना श्रधिक 
होगा उतना ही यह खमीरों की उत्पत्ति के लिए प्रतिकूल होगा । मालूम 
होता हे कि अनेक उदाहरणु। म॑ पर्याते समय तक खमीर शअ्रक्रशाशील 
पड़े रहते हैं ओर फ़मण्टेश्न पेदा नहीं करते, और ज्यों ही शहद के 
किसी भाग में, विशेषतः ऊपर के पृष्ठ में पानी का परिमाण बढ़ता है 
ये शीघ्रता से बढ़ना आरग्म कर देते हैं | 

सम्यक परिपक्व शहदों में नमी का शोषण धीरे-ध॑रे होता है 
परन्तु यदि शहद घुरन्त बाज़ार में भेज दिया जाय श्रोर ग्राहक इसका 
उपयोग कर रहा है तो फर्मस:्टेशन से कोई नुकूमान होता हुआ नहीं 
देखा गया | शहद को दूसरे साल तक पड़ा रहने दिया जाय तो 
फर्मएटटेशन से नुक्सान की सम्भावना बहुत श्रधिक बढ़ जाती है और 
शहद बेचने वाले इस बात को श्रच्छी तरह जानते हैं कि ग्रधिक पुराने 
शहदों में ५मंण्टेशन श्रधिक होती है । 


मधु और आद्र ता 

लेवुलोज्ञ, जो मधु की मुज्य शकराश्रों में से एक है, में यह गुण 
होता है कि वायु मण्डल या उसके सम्पर्क म॑ श्राने वाले आदर पदार्थों से 
नमी सोख लेती है । इस लिए शहद को यदि आद्र वायु मे रहने दिया 
जाय तो यह श्राद्र ता सोख लेगा । परीक्षणों मे यह देखा गया है कि 
अत्यधिक नमीदार अवस्थाओं म॑ वायु से नमी सोख कर निस्सारित मधु 
श्रपने वास्तविक भार से तेंतीस प्र.तशतक श्रधिक बढ़ जाता है। 
सामान्यतया जितने अंवस्थाओं में शहद स्टोर किया जाता है 


१०५ मधु की जल शोपकता 


उनमें इतनी अधिक नमी नहीं आती । यद भी देखा गया है कि अत्यधिक 
शुप्क थान में छुत्त म॑ विद्यमान मधु (८०॥७० 07९9) अपना भार 
गो देता है| ऐसी परिश्चितियों म॑ सात साल तक रखा रहे तो झोसत 
कमी साहे सात भ्रतिशतक होती है। अ्रत्यधिक शुप्क अ्रवस्थाश्रो में 
इतने ज्ञग्वे सप्रथ तक रखा हुआ छात्र-मधु फिर अधिक आद्र वायु में रखा 
गया ता उसने शीघ्र ही श्रपन वास्तविक भार को प्राप्त कर लिगा--केंवल 
दस दिन या इससे भी कम दिनों में; और बाद में यह शहद अ्रपने 
चास्तविक भार से तीन प्रतिशतक अ्रधिक बढ़ गया । छात्र-मधु इस 
प्रकार पहले सुग्वा कर फिर उच्चतर तापमान पर नमी में रखा गया तो 
वह वास्तावक भार से पन्द्रह प्रतिशतक अधिक हो गया। इस प्रकार 
यह ज्ञात हुआ कि यदि वायु में से नमी सोग्वने दिया जाय तो निम्सारित 
मधु ओर छोात्रमधु दोनो स्वमीरों की उत्पत्ति के लिए उपयुक्त माध्यम बन 
जाते हैं । इस लिए सदा यद्द कह्य जाता है कि शहद को शुष्क स्थान 
पर रखना चाहिए। 


मधु की जल शोषकता 

वायुपणडल में आद्र ता अधिक हो तो गहद में उससे नमी 
खं'च लेने का गुण होता है। इस के बिपरीत अपेक्षा कत कम श्राद्ध ता 
वाले वायुमंडल में यह अ्रपनी कुछ थ्राद्र ता छोड़ देता है. श्रीर कुल 
गाढ़ा हो जाता है। विभिन्न आपेज्षिक गुरत्व वाले शहदों को विभिन्न 
आाद्र ता के वायुमण्डलों में रव कर शहदों के आपेक्षिक गुरुत्व म॑ होने 
वाले परिव्तेनों को देखा गया | भारी शह5 शुष्क वायुमंडल में थोड़ी 
नमी छोड़ते हैं परन्तु अधिक आद्र वायुमणएडल से अपेक्ताकृत अ्रधिक 
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नमी खींचत हैं | पतले शहद शप्क वायुमण्डल में नमी छोड़ देते हैं 
परन्तु श्रधिक आद्र वायुभरडल से नमी कम चूमते हैं | यह भा देखा 
गया है कि शुष्क वायुमण्डल म॑ नमी छोड़ने की अपेक्षा शहद श्राद्र 
वायुमण्डल स नमी कहीं अ्रधिक शीघ्रता से स्रींचता हैँ। यह तथ्य सकेत 
करना है कि निश्सारण के बाद शहद को खुली वायु म॑ रखने में कितनी 
सावधानी को आवश्यकता होती है ! शहद में ग्रमतार पर फ्रमेस्टशन 
पैदा हा जाने में एक बढ़ा कारण यह होता है कि स्टोर करत हुए 
अत्यधिक आद्र ता से उनका उचित बचाव नहीं किया जाता श्र दूनरा 
कारण यह होता है कि अपरिपक्त शहद छुत्त में स निकाल लिया 
जाता है । 

वायुमएणडल से नमी स्वोचने का गुण निम्सारित मधु को अपेन्ना 
छात्र-मधु म॑ं अधिक देखा गया है | छुत्त म विद्यपान मधु भले दी 
मोम से मोहर बन्द हो वायुमण्डल से नमी रवींच लेता है । 

प्धु के स्फटिक 

छुत्त में से निकले हुए, प्रत्येक शहद में कुछ म्फटिक होते हैं। 
ये स्फटिक इतने छोटे होते हैं कि श्रांख्ो से दोगस्बते नहीं और केवल 
सूच्मदशक ( 772705८0|८ ) में नज़र आते हैं । क्योकि प्रत्येक 
शहद मे €फटिक पहले से ही उपस्थित होते हैं इस लिये इन्हें प्रार्थमक 
स्फटिक ( [77)9879 ८798४795 ) कहते हैं। इन प्राथमिक स्फर्िकों 
की संख्या की शहद में कमी या श्रधिकता का शहद के €फटिक बनने 
पर प्रभाव पड़ता है। 

छत्त के सील किये हुए शहद में भी प्राथमिक स्फटिक होते हैं 
पुराने छ॒त्तों की अ्रपेज्ञा नयों में ये कम होते हैं । 


(०७ मधु के स्ाय्क 


शहद में प्राथमिक स्फटिक बहुत हैं तो यह जल्दी दने बनता 
है ओर घी की तरह “नग्घ सा होता है। प्रा्थमक स्फटिक थोड़ हैं तो 
स्‍्फूटिक बहुत बड़े बनत है । 

गरम करने स शहद के प्राथमिक स्फटिक बिलीन हो जात हें 
श्रोर फिर दाने बनने में बहुत समय लगता है। तथा दाने घड़े ओर 
खुरदरे स बनत हैं। 

शहद के स्फटिकों के पूर्ण बिलयन के लिए. कम से कम ताप- 
मान २५४० शताश काफी होता हैं, परन्तु कुछ शहदों में इस स अधिक 
तापमान की जरूरत पड़ती है श्रार व्यवहार मे प्रायः ४४० शताश 
( ११३ ' फ- ) से कम तापमान नहीं रखते | 

गरम किये हुए शहद में ग्फथिक डाल देने से वह जल्दी दाने 
” जाता है। गरम किये हुए शहद के प्रष्ठ पर से पानी शीघता से 
वाष्पीभूत हो कर उड जाय तो शहद जल्‍्दा दाने बन जाता है। वाप्पी- 
भवन को बढ़ाने से दाने शीध्र ओर यक्तम बनते हैं | 

गरम शहद में स्फटिक डाल कर हिलाया जाय तो स्फटिक 
बिखर ज'ते हैं श्रोर दाने बारीक बनते हैं। शहठ के स्फूटिक शीघ्रता से 
बने तो दाने मृदू और धत्निग्ध होंगे | स्फडिक धीरे-धौरे बन रहे हैं तो 
दाने बड़े ओर कटोर बनगे | 

पगीक्षणों से यह सिद्ध हो गया है कि प्रायः सब शहदों में लगा- 
तार लगभग ४७ ग्ंश फानेहाइर तापमान रखा जाय तो परिशाम यह 
है।ता है कि स्फटिक बहुत शीघ्र बनते हैं। ४७० फ्र. तापमान घह है 
जिस में सरदियों म॑ं मक्खिया कुएड बना कर बढी होती हैं । 

सस्‍्फटिक बनाने के लिये तापमान का ठीक ठीक नियन्त्रण रखना 
आ्रावश्यक होता है | दो डिग्री तापमान कम या अ्रधिक हो जाय त्तो पूर्ण 


शहद श्ण्प 


स्फटिक बनने के लिए जो समय लगना आवश्यक था उससे प्रायः 
दुगना समय लग जाता है | तापमान त्रिलकुल टीकन्टीक ग्गखा गया 
है तो एक कनस्तर शहद के दाने बनने म॑ थदि चार दिन लगते थे तो 
ग्रभ्म दी दिन स भी कम समय लगेगा | 


दानेदार शहद 

कुछ अ्रपवादो को छोड़ कर शेप सब द्रव शहद और बहुत से 
छात्र मधु काफी ममय पड़े रह तो शीत ऋतु के आने पर या शीनऋतु 
के बआद घुन्चले ओर टोस हो जाते हैं। भूरे रंग की देमी स्वाड की तरह 
शहद के दाने बन जाते हैं | अंगूरी ग्वाण्ड | डेक्सट्रोज़ ) की श्रधक 
प्रतिशतकता वाले ग्राधिक जल्दी स्फटिक बन जाते हैं जसे अ्रल्फाल्फा 
का शहद | स्य पीलो ( ४प०८० ) श्र मक्का के शहद जिन में फलों 
की खाण्ड ( लेवुनोज़ ) की प्रतिशतकता हाती है, दीधकाल तक तरल 
भरने रह सकत हैं । 

निम्प्तारित मधु की अपेक्षा छात्रमधु कम शीघ्रता से दानेदार 
बनता है ओर वह भी बहुत समय के बाद । यद्यपि ठांस होने पर शीत- 
ऋतु का अहुत प्रभाव पड़ता है तथापि कुछ स्थानों पर और विशेषपतः 
कुल शहद म॑ गर्म ऋतु म॑ भी दाने बन जाते हैं | छत्त से निकालने 
के एक मास बाद कुछ शहदों में दाने बन जात हैं जब कि दूसरे शहद 
दो साल तक भी द्रव बने २हत हैं । 

साधारण छात्र-मधु य.द अच्छी तरह पका हुआ है तो जब तक 
मोसम गरम है, द्रव रहेगा | इसके बाद यदि उस पर शत का प्रभाव 
पड़ना हे तो प्रत्येक कोठगी में इधर उधर त्रिखरे हुए. कुछ दाने बन 
सकते हैं | धीरे-धीरे यह संख्या में बढ़ते ज'ते हैं ओर श्रन्त में 


१०६ दानेदार शहद के गुण 


शहद तथा मोम आपस में मिल कर लगभग एक टोप्त समुदाय 
बन जाते हैं । इस अवस्था मे यह सार्कट झोर भेज के लिए प्रायः 
अनुपयुक्त द्ोता है | 


प्राकृतिक दानंदार शहद जब्न रोटी पर मकबन के साथ फेलाया 
जाता है तो बड़ा श्रच्छा लगता है आर स्वादु होता है | बहुत से लोग 
दानदार या श्रद्ध ठोत दोनों अवम्थाओं में शहद को द्रव की अपेक्षा 
अधिक पसन्द करत है | कभी-कभी शहद के चड़न्बंड़् ओर कठोर दाने 
ब्रन जाते हैं जिन म॑ स कुछ ईंट जस सख्त हो।त है और तथ र:टी पर 
मक्खन के साथ फलाने के त्तिए इस कुछ द्रव बनाना आवश्यक होता 
है | न्यूजीलेण्ड मे शहद अधिकतर दानेदार त्रिकता है। वहा अधिक 
लोग द्रव शहद को उपयोग के लिए पसन्द नहीं करते | दानदार शहद 
की अपेक्षा अच्छी तरह पके हुए शहद में फर्मण्टशन होने की सम्भाव- 
नाए कम होती हैं । 


निस्मन्देह कुछ ऐसी अवस्थाएं भी हैं जहा यह वाचब्छुनीय हो 
सकता है कि जितनी जल्ढी शहद के दाने बने उतना अच्छा है क्योंकि 
द्रव अवस्था के शहद की अपेक्षा दाने रूप में शहद का अधिक सुगमता 
से यातायात हो सकता है । 


दानेदार शहद के गुण 


दानेदार शहद को संस्कृत लेखकों ने मधु-शकरा, मधुभवा, 
मदनोद्धवा, माधवी, माध्बीसिता, मधूलन्ना, मधुजा, क्षोद्र जा, क्षौद्रराबंग, 


शहद ११०५७ 


माक्षीकशवरा आदि नाम दिये हैं |। इन सब शब्दों का अ्रथ है शहद 
की स्वाड | भारत में प्रायः दो हजार सालो से इसका प्रयाग हो रहा है | 
सुश्रत के वर्णन से पता चलता है कि अतिथिय्रों को जब भोजनों में 
इस परोसते थता यह अत्यन्त स्वाद स खाई जाने वाली चीजक्ञ 
समभी जाती थी जिस स अ्रतिथि आनन्द और ताज़गी अनुभव करता 
था | शहद की खाड का रूखा, भारी, कसला, मीठा आर टंडा कहा 
जाता है| कफ तथा पित्त का यह नष्ट करती है। जम हुए कफ को 
निकालती है | प्यास, दाह, उलडिया या दस्त आने की और खून की 
श्क शकराउन्या मधुमवा माघवी मधुशकंग । 
माक्ञीकशकंरा प्रोक्ता शकंग मदनोद्धवा ॥ 
घ. नि., शतपुप्पादिक., २; १०६ । 


ख माध्वीतिता मधूत्पन्ना मधुत्ना मधुशकंरा । 
माक्तीकशकंग चंपा क्षौद्रजा ज्षौद्रशकंग ॥ 


ध. नि., सुवर्णादि, ६; २४४। 


ग.. «« -» «-» माधवी मधुशकंरा | 
माक्नीकशक्रा प्रोक्तका -.. ... ... ॥ 


रा. नि., पानीयादि. १४; १६२ | 
२ मधुशकरा पुनश्छच तीसारहरा रूच्षा छेदनी प्रदलादनी कपाय- 
भधुरा मधुरविपाका च ॥ 


सु., सू , श्र. ४५, इच्तवर्ग; १८ । 


१११ दानेदार शहद के गुण 


ग्वरात्री को दूर करती है |! कयदेव, नरहरि ओर भन्वन्तरि के मत में 
मधु-शकरा के गुणों को शहद के समान ही समभना चाहिए।' शहद 
की अपेन्ञा यह अ्रधिक अलदायक शार वीयबद्ध क है। इस के 
सेवन से क्ञीण हो गये शरीर भी भरने लगते हैं ओर पूुष्ट हो 
जाते हैं ।३ 
श्क रूच्चा वम्यतिभारन्नी छेदनी मधुशकरा | 
च., यू, श्र. २०७०; २३६ | 
गब शकरा मधुमम्भमूता छुद्य तीमारनाशिनी ॥ 
घ. नि., शतपुष्पादिक.२; १०८। 
ग॒ मधुजा शकरा रूत्ना कफॉपत्तहग गुरू । 
छुद्र तीसारतृडदाइरक्तहत्त वर. हिमा. ॥ 
भा. प्र., पृ. स्व. इच्षवग २३; २२ । 
ध॒ माधवी शकरा रूत्वा कफपित्तदश गुरः । 
मन पा. नि., इच्चकाटि, ६; १६। 
डझः मधुजञा शकरा रूच्षा तृष्णान्छुदर तिसारजित | 
राजवल्लभ, मधुवगे | 
रक मधुनः शकरा गुर्वी मुम्बादुमंधुव्य मा । 
के, दे. नि., ओ. ब; २०१ । 
सब ४ * तत्तल्या मधुशकर। 
गे. नि., पानीयादि, १४; रष्८ | 


३ यदगुरां यन्मधु प्राक्त तदगुणम्तत्य शकगः | 
विशेषाद बलब्रप्याश्र तपंण्यः क्षीणदेहिनाम्‌ ॥ 
ध. नि., खुवर्णादि. ६; २४५ | 


दान बनने की विधि 


शहद तीन शकंराआआ का सम्मिश्रण है। जिसमे से द्वाक्षोज 
( उक्सट्रे/ज्ञ ) शांघता से दाने में बन जाने बाली शकरा है इस लिए यह 
प्रायः थोड़े समय मं ही स्फडिक बनना श्रारम्भ कर देती है। इक्ताज 
(गन्ने की ग्वाड) शहद म॑ थोड परिमाण म॑ हती है-सामान्य शहदा में 
आठ प्रतिशतक से अधिक कभी नहीं | इतना नित्रेल घाल शांघ्रता स 
स्फटिक कभी नहीं बनता । लेबुलोज्ञ स्फटिक न बनने वाली शकरा है। 
यह विलेय रहती है | शहद म जत्र स्फटिक बनते हैं तो यह द्वाक्षोौज हे जो 
स्‍्फटिकों का रूप ले लेती है और दूसरी शकराए द्रव में विलेय 
२हती हैं । 

दानों में ठोस हए-हुए शहद के एक डिब्बे को देखने से मालूम 
होता है कि शददद्‌ में उपस्थित सब शकराएं कठोर हो गई है परन्तु 
वास्तव में एमा नहीं है। प्रत्येक द्र/क्षोज स्फणिक के चारों अर खाड के 
पोल की एक पतली आशुवीक्ञिक स्तर हं'ती है ओर लेवुलाज तथा 
इत्तशर्कंग अत्र भी घोल में उपस्थित होती हैं । खनिज पदार्थ. रज्ञक- 
द्रव्य ओर दसरी चीज जा शहद को भोजन रूप मे रहत्यमय गुण प्रदान 
करती हैं अब भी अ्रपने मौलिक रूप में होती हैं भरा? यह केवल द्राक्षोज 
हो है जिसने ठोस दानों का रूव ले लिया है। इससे यह सुगमता से 
समभा जा सकता है कि जिस शहद में अ्रपेज्षाकृत अधिक अ्रन॒ुपात में 
द्राद्चोज होगी वह बहत शीघ्रता से दाना बन जायगा ओर जिसमें 
अपेक्षाकृत यह न्यून होगी वह देर तक द्रव रूप में त्रना रहेगा ओर 
सम्मवतः उसमें दाने सवंथा बने ही नहीं | शहदां के विश्लेपण की 
तुलना हमें वास्तव में यद्दी बात बताती है । 


११३ सूक्र्म ओर स्थूल म्फरिको का कारण 


शहद के सम्बन्ध में ये प्रारम्मिक तथ्य हमें शहद की सम्पूर्ण 
ऋहानी नहीं कहते । शहद का दाने में बनना उससे अधिक पेचीदा है 
जितनी सरलता मे ग्रभी वणन किया गया है । द्राक्ञेज या इच्षशकरा 
का याद पिचदत्तर प्रतिशतक घोल बनाया जाय तो स्फॉट्क शाँप्रता स 
बनने लग जायगे | शद्॒द में शकरा का घतता आसन इतनी ही होती है 
पर यह इतनी शःघ्रता स दाना नहीं बनता आर छुत्त में स निकालन 
के बाद कई दिना ममप्ताहों शोर मद्दीनो तक भी द्रव बना रहता है| यह 
देवा गया हैँ कि दान बगन की शांघ्रता पर स्वाड की प्रतिशकता का ही 
केवल प्रभाव नहीं होता परन्तु शकराओ्ं का एक दूमरे से अनुपात भी 
प्रवाव डालता है। शदद में विद्यवन ताते शकराश्रा में स दा शदद मे 
पवाप्त अतुतात में दोता हैं इस लिए. इन मे शहद का दाने बनने से 
रोकने की प्रत्नत है | यह एक अद्ध त और पेचीदा भो।निक प्रक्रिया है । 
यदि ऐसा न होता ता छुत्त म॑ स निकालने से पहले ही दमार सत्र शहद 
दाने बन जाते ओर निस्मारित मधु का पदावार अमम्भव दो जाती । 
वम्तुतः शहद के निमाण के लिए प्रक्वात एक अ्रद्ध त पेचीदं। रसाथनिक 
प्रयागशाला प्रदान करती है । 


<प ओर स्थूल स्फटिकां का कारण 
दानो की स्थूलता भी बहुत अधिक भिन्न-भिन्न होती है ओर 
मक्‍खी पालका के लिए प्रायः यह एक पहना है। द्राक्षाज के 
स्फटिक इतने साफ़ कटे हुए ओर निश्चित आक्रति के नहीं होते जेसे कि 
बहुत से ऐन्द्रिक ओर ग्रनग्द्रिक स्फटक होते हैं। ये सफरिक अनियमित 
आकृति के हात हैँ | यदि ये स्फटिक शीघ्रता से बन तो प्रस्येक स्फटिक 


शहद ११४ 


छोटा होता है आर यदि स्फट्कीमवन धीरे-धीरे हो तो जो स्फटिक 
पहले बन हैं वे आकार म॑ बड़ होते हैं | स्फट्िकों की स्थूलना, इस लिए 
स्फटिक बनने की गति के ऊपर निर्भर कग्ती है। यदि यृक्ष्म दाने 
बनना अपेक्षित हो। तो हिलाना सहायक होता है | बार-बार ओर तेज़ी 
से तापमान बदलते रहने से स्फटिक बनने की गति म॑ ब्राड्ध हो जाती है । 
शहद को परिवरतित तापमानों में रख्बने से शहद म॑ सूहृम स्फटिक बनने 
की प्रवृत्ति आती है | पिछले कुल्लु सालों म मधु-मकत्नन बनाने की 
विधिया निकली हैं | निर्माता इसको कई नामों स बचत हैं। मधु- 
मक्खन मे द्राक्षोज-स्फाटिक अत्यन्त छोटे दोत हैं जिन स शहद दानंदार 
आर खुरदरा बनने के बजाय सक्‍वन जेसा मुलायम ओर चिकना बन 
जाता हैं, इस लिए इस मधु-मक्खन कहते है| इस बनाने का ए७ 
तरीका यह भी है कि द्वाक्षौज स्फर्टिकों की पीस लिया जाता हैं। 
परन्तु इसे बनाने के श्रधिक तरीका में यही होता है कि दाने बनने 
की गति को बढ़ा दिया जाता है जिस से स्फटिक सूदुम बनते हैं। 
यह आश्रय की बात दढ्वे कि स्फटिकों के आकार के अनुसार शहद 
का स्वाद भी बदल जाता है। 


शहदां मे विद्यमान खमीरों मं स एक खमीर का भी सम्मवतः 
कई बार शीघ्रता स स्फटिक बनने पर श्रसतर होता है | यह ज्ञात है कि 
१६० अंश तापमान खमीरों को मार ड'लता है। यह भी अच्छी 
तरह सिद्ध हो चुका है कि यही तापमान दाने बनने को कम करता 
है या बन्द कर देता है। १६० अंश फ्र. पर गम शहद को अच्छी 
तरह सील कर देन स एक या अग्रधिक साल तक शहद के दाने 
बनना रुक जाता है । 


११५ दाने न बनने देना 


कई मकरवी पालक मधु की मौसम की मसप्राप्ति पर छूत्तों में से 
मधु-निम्सारक द्वारा शहद निकाल कर खाली (लेकिन शहद से गीले) छ्ुत्ता 
को पेटी में न रख कर मधु-ण्द में रग्व देत हैं ओर अगली शद्दद निकालने 
की मौसम तक ये इसी तरह पड़े रहते हैं। ग्रगली मौसम तक इन गीले 
छुत्त। को मक्सविया साप. न कर ल॒ तो कोरठ*्यों के ग्रनन्दर की पतली 
वानिश जेप्ती शहदद वी तह दानेदार म्फटिक के रूप में बन जाती है आर 
यह दाने बनने के लिए. जाग का काम करती है। श्रगली मौसम के 
प्रथम निस्परण में यह जाग या बीज बहुत शीघ्र दाने बनना प्रारग्म कर 
देता है | दूसरे ओर क्रमशः आने वाले निम्सरणो की अ्रपेज्ञा शहद का 
प्रथम निस्सरण अधिक शंंपघ्रता स दाने बन जाता है। 


तापमान बहुत पग्वितित होने वाला है तो कुछ दिनों में दाने 
बनना आरम्भ हो सकते हैं आर ये मोटे या बारीक हो तकते हैं परन्तु 
प्रायः मोटे होते हैँ । प्रति दिन द्रव शहद में दस पड या आधिक बढ़िया 
बारीक दानो बाल' शहद मिला देन से शहद का सूदंम दानेदार बनना 
निश्चित द्वो जाता है। दानदार शद्दद द्रव शद्दद्‌ म॑ श्रच्छा। तरह मिल 
गया है तो सारी टंका बाढ़या बारीक आर चिकन दाना वाली बन 
जायगी | 

दान बनना जन्न अच्छी तरह आरम्म हो जाय तो शहद की बोतलों 
श्र कनस्तरों आदि में बन्द्‌ कर लिया जाता है। दान जितने सूक्ष्म ओर 
चिकने होंगे उतनी ही उच्च श्रेणी का शद॒ह समझा जाता है। 


दान न बनने देना 
दाने बनने को रोकन के लिए या दानेदार शहद का। द्वव 
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अवस्था में स्टार करन के लिए ऊधथ्मा के प्रयोग के अतिरिक्त दूसरा कोई 
उपाय नहीं है | इसके लिए वाप्प, गरम वायु या गरम जल इस्तेमाल 
किया जाता है | बहुत सावधानी न रखी जाय तो एक अच्छे शहद का 
स्वाद बुरी तरह खराब या एकदम नष्ट हो जाता है| तापमान बहुत 
ऊंचा चला जाय या कम ताफ्मान बहुत देर तक रग्बा जाय तो शहद का 
रंग कई गुणा अधिक काला हू! जायगा ओर स्वाद बहुत अ्रधिक ग्वराद 
या नष्ठ हो जायगा जो कि फिर ठोक नहीं किया जा सकता । छोटे मोटे 
शहद इकट्रा करने वालो या मकक्‍वबी-पालको &रा बाज़ार में बेचा जाता 
हुआ शहद घटिया किश्म का होता हे क्थांकि उसमें ऊष्मा का प्रयोग ठीक 
तरह नहीं किया गया होता | यहा हम कुछ निदश दे रह हैं जिनका 
बहुत साववानी से पालन कित्रा जाना चाहिए | 


शहद का ताप्तान १६० अरा फ. स ऊपर नहीं जाना चाहिए 
ओर तनब्र जितना शीघ्र हो इस ठण्डा कर लेना चाहिए । किसी मो परिस्थि त 
में यह देर तक गरम नहीं रखना चाहिए | तापमान को देग्वने के लिए 
परीक्षित तापमापक ( (250८8 ६76€77007720८॥ ) होना श्रावश्यक 
है। म/मूली घरेलू उपकरण इस काय के लिए विश्वततनीय नहीं होते | 
तापमापक पर परीक्षित नहीं लिखा हुआ तो किसी परीक्षित ताप्मापक 
से उसकी तुलना कर लेनी चाहिए, ओर १६० अंश फ. का शुद्ध अड्ड 
मिला लेना चाहिए | शहद गरम करने म॑ यह खतरे के पास का अड़ू 
है ओर इत लिए. इसका ठीक-ठीक निदशन अत्यन्त आवश्यक है । 


शहद पिघालने भें वाष्प, ग्स, कोयला या लकी की आग 
कछादि गरम करने वाले पदार्थ शहद के पात्र के सम्पक में नहीं आने 


४१७ शहदी को सुरक्षित रखना 


साहिए' क्योंकि ये शहद की जला कर उसके स्वाद को नष्ठ कर देत हैं | 
इस से बचने के लिए गरम जल आर गरम वायु का प्रयोग किया जाता 
है | पानो १६५ अंश फ़. स अ्रधिक गरम कभी नहीं हाना चाहिए, ओर 
वायु का तापमान १८० अंश फ. से ऊपर कभी नहीं जाना चाहिए और 
बह भी केवल थोड़े समय के लिए ही । ध्यान रखिये कि शहद का 
तापप्तान १६० अंरा फ. से ऊरर तो नहीं गया। शहद को केवल द्रव 
ब्न।ना हो ओर बोतनों म॑ भरने का उद्देश्य न हां ता तापमान ११० 
अंश फानंहाइट से नीच रखे ओर उप्त पर भी सन स्फरटिकों को पिंघला 
देने के लिए आवश्यक ऊप्मा स ग्रधिक देर तक ऊप्मा नहीं लगनी 
चाहिए | १६०”! अड्भु तक पहुँच जाने पर दाना के सत्र स्फटिक 
विलीन हो जाय तो शद्दद को बातलो या टीन के डिब्बों म॑ डाल कर 
साल कर लेना चाहिए | यह ठीक-ठोक नहीं कहा जा सकता कि तत्र 
शहद को जितना सम्भव हो जल्दी ठण्डा कर लेना चाहिए या नहीं। 
ऋभो-कभी शहद की ठश्ढे बायुमए्डल म॑ रख्ना काफी होता है ओर 
क्मी-कमी कुए का बढ़ता हुआ पानी और कमी-कभी बफ डाला हुआ 
टंकियों का पानी इसके लिए प्रयुक्त होता हे । पात्रों को सील करन के 
बाद तुरन्त ही पानी में रख देना चाहिए और ठणंटा हो जाने पर ठीक 
तरह लेबल लगा लेना चाहिए | 


शहद को सुरक्षित रखना 


अच्छा पका शहद ठीक तरह सुगर्न्नित रखने पर अनिश्चित समय 
तक अच्छा रहता है, यद भ्रात इस तथ्य से सिद्ध होती है कि मिश्र की 


रसाहद श्श्प्र 


कब्रंं। (०७८३८०॥॥ 7) में तीन हज्ञार साल बाद भी शहद अच्छी अवस्था 
में मिला है | 

स्टोर करने से पूवे शहद वो साफ कर लेना चाहिए । विधि इस 
प्रकार है -- 


टइंकियों में टाल कर शब्द को अनेक बार स्वृत्र हिलाया जाता 
हैं| दिलाने से इस मं हवा मिल जाती है श्रोर फिर जब्न शान्त होने के 
लिए रग्ब दिया जाता है तो घुली हुई वायु छोटे-छोटे बुलबुलों के 
रूप में ऊरर के प्रन्‍्ठ से बाहर निकलती है। ये बुलबुले अपने साथ 
शहद की मलिनताएं ऊपर के प्रष्ठ पर ले आते हैं | जब्र मेल 
ऊपर श्राना अन्द हो जाय तो इसे नितार लेते हैं श्रोग शहद को 
छान लेते हैं । 


इस शहद को एनेपल्ड पान्न या कलई किये हुए. बतेन में डाल कर 
१५० अंश फ. पर रग्ब | इसी तापमान पर श्रावरे घण्टे तक रखा रहने द | 
शहद को नोड़े मुग्ब के बतेन में डाल कर तेज धूप में एक सप्ताह तक 
रग्वा रहने से भी यही प्रमर होता है । धूल श्रादि से बचने के लिए 
पतला करड़ा अतन के मुत्तर पर बाघ दिया जाता हे । फिर शहद को पात्रों 
में अच्छी तरह बन्द कर के. रख ले । यदि श्रच्छी तरह बन्द नहीं है 
तो शहद शुष्क स्थान पर रखना चाहिए नहीं तो उसमें विद्यमान फलों 

की शकरा में जल शोपक गुण होने से इसके खरात्र हो जाने 
की सम्भावना रहती है जित तरह खाण्ड के शर्नतों में स्वद्दा होना, फई 
लगना, सढ़ जाना आदि विकार उत्पन्न हो जाते हैं। यदि इस में कस 


अब_ 2 “मन वो. "रान+जममााकी। आओ पाक. नामक पाक नया. 


१ वी कीर्िंग न्यू ऐन्ड ओल्ड, पृष्ठ ८८४ । 


११६ दूषित और विपले शहद 


कर डाट लगा हो और इस के प्रष्ठ का खुलो वायु से सम्पक न हो तो 
कमरे के सामान्य तापमान(लगभग मत्तर अ्ररा फ.)पर यह अआनिश्चित 
कात्त तक मुरक्षित रह सकता है। 
कभा-कभ्भी देखने मे आया है की छुत्ता स निकालने के बाद 
शहद घी वाले कनस्तरों मे सग्रह कर लिया जाता है | इस स घी की 
गन्ध शहद मं थ्रा जाती है जिस ग्राहक सवथा पसन्ठ नहीं करता। इस 
जग सी असावधानी स सारा शहद स्वगन हो जाता है। इस लिए, पात्रों 
की सफाई का पूरा ध्यान ग्खना आवश्यक है । 


फर्म एटेशन को रोकने के उपाय 


शहदा में कन्ीं सग्न्नकी !]07282८7ए४9ए८५७) की मिला कर रख्ना 
'हटि अनक उपाय शहदाका गगन होनेस बचाने के लिए $िए गये हैं | 
ये 3 तय अक्रियात्मक और अबाचब्च्छुनीय हैं । १६०० फ. तक शहद का 
गरम करने से खव्तीर ( 7८०७६४ ) मगर जाते है और उसके बाद शहद 
फो खमीरों के आक्रमण से बचा कर रस्वा जाय तो यह फर्मंद नहीं 
होता | त्र'तलों में शहद मग्त समय प्रायः यह तापमान कर लिया जाता 
हैं और ब्रोतलो में ठीक तरद से बन्द शहद में फतग्टेशन कभी नहीं 
दीती ! 
दूषित और बिषेले शहद 
इस में जग भी सन्देढ प्रतीत नहीं होता कि कुछ प्रकार के 
शहदों में या कुछ फूलों से मकरन्द ( पुष्वग्स ) इकट्रा करके बनायें 
हुए शहदों मं कम या अधिक ज़हरीलापन होता है| इस शहरों की जन्न 
मनुष्य खात हैँ तो बहुत कप्ददायक लक्षण पंदा दो जाते हैं। लगमग 


शहद १५५७ 


टो हज़ार साल पहले के चग्क, सुश्रत आदि के विवग्णों स हमें विभेले 
शहदी की और सकेत मिलता है |! १३७४ मे मदनपाल न लिखा था 
कि विपले फूला से ये विपले सकिबया जब शद्दद इकट्रा करती हैं तत्र 
घह शहद स्वभाव से ही विपला होता है । उस के आठ भावमिश्ररे श्रीर 
*यदेख४ ने भी उस का समथन किया था | दिश्वोडास्स ([00007प७) 
डियोम्कीराइडूस, म्ट्र बी, इलियन ( 0ै८।४॥7 ) ओर प्रोक्ोपियस 
( 00०कशाप5 ) ये सत्र अपनी ग्चनाग्रों में बिप्ले शहद का 
उल्लेग्व करते हैं| प्लीनी न रहाडोड7ड़ेन के फूलों से प्राम किये गये सान्नी 
( 5वात। ) देश के पागल कर देने वाले मधु का वर्णन किया 
है | जॉजिया निवासी एक नशाले मधु से परिचित है जिस का उद्गम 
रहोडोडेगड़ोन पोण्टिकम है | प्तीनी श्र र डियोस्काशइड्स को कऋृतियों 
मे इस का बशन है | एस्स्टोटल एक शहद का जिक करता हैं जिसने 
१ देखे: च., यू: श्र. २७; २४३ । आर 
सु.. यू. श्र. ४४. मधुवर्ग; 
विधादिपुध्यपुष्पेम्यः सविषा मन्षिकादय: । 
मधु चन्वन्ति तम्पाक्त्म्वभावात्मबिप स्मृतम ॥ 
मे. पा. नि., इन्षकादि. €; ३१। 
३ विषपुष्पादपि रस संबिषा अश्रमगढ़य, । 
यदीत्वा मधु कुर्बन्त आप 
भा. प्र. पृ ख्व., मधुबगे २९: २७ | 
४ बविपयुक्रादि पुष्पेभ्यः स्वर्स से स्विषा मधु । 
अ्रमरादया विनिष्वन्ति विषधान्वययतया ततः ॥ 
घ॒, दे, नि. औझो. व.; श्टू८ । 


* 


ला वूषित आर बिपले शहद 


नेगी को पागल बना दिया था पर बाद में वे उपचार से ठीक हों गये थे । 

ट्रे बिजोंद ( [फटाटताते ) के बिपले मधु की कहानी बहुत 
प्रसिद्ध हुई है| क्मेनीफोन ( जा ]१॥०ा ) लिम्बता है कि ट्रे जिज्ञोंद 
के समीप एक स्थान पर अहुत से छुत्त लगे हुए थे | सिपराहियों ने तोड़ 
कर इन छूत्तो में थे रस चूम लिया। परणामत' उन पर नशा चढ़ 
गया और वे उलशिया तथा दम्त करने लगे | उन मे स बहुतमसा पर तो 
ऐसा बुग अमर हुआ कि वे स्व होने गे भी अ्रभमर्थ हो गये और 
लड़स्बड़ा कर गिरने लगे | उन के शरीर भूमि पर एस बिल्लु गये कि 
इस का तुलना लड़ाई के बाद के ग्ग॒न्ञं त्रस की जा सकती थी। यत्रपि 
काई सिपाही सर तो नहीं परन्तु ऐश मालूम होता था जते किये भयद्डूर 
दस्तो स अचानक निर्बल बना दिए गये हो । चानीस घरगने तक तो उन्हें 
होश नहीं आई आर तीन-चार दिन तक ते एसी हालत में रहे जसे कि 
उन के अ्रन्दर से शक्ति ववीच ली गई हे । 


वाल्मीकि ने पधुवन के बुलु इस प्रकार के शहदो का बणुन 
किया है जिसके खाने से बानर्सेना के सपाहिया मे प्रताप की सी 
अवस्था पंदा हो गई थी। यद्यपि, कुमार ने जामबान आदि बृढ़ वानरों 
की उनकी आवश्यकता के अनुसार परिमित मात्रा में ही प्रकृति में पेंढा 
हुए शहद दिये थे ।१ उन शहदों को खा कर वे सत्र अत्यन्त प्रसन्न हो 


१ ते तद्नमुपरागम्य बभूवुः परमोत्तराः । 
वानरा वानरेन्द्रस्य मनः कान्‍्त महावनम ।'१० ॥ 
ततस्ते वानरा हश दृष्टा मधुवनं महत । 
कुमास्मभ्ययाचन्त मधूनि मधुपिज्ञलाः ॥११॥ 


शहद १२९ 


गये । हर्पान्माद मे वे नाचने गाने लगे ओर इधर-ठघर कृदन फादने 
लगे | उन में से कुु तो बेतहाशा हंसते जाते थे | कुछ पढ़ने और व्या- 
ख्यान भाड़ने लगे,कुलु तरन लगे । कुछ श्रापत मे खूध बादविवाद करने 
में लग गये । कुछ बहुत अधिक बोलते थ, जस कि बेहोश रहने पर 
प्रलाप में व्यक्ति बोलता है। कुछ एक वृक्ष से दूसर पर छुलागे मारने 
लगे | एक दूसरे का खशी मे कभी हंसते और कमी रोते देख कर वे 
आपस मे हमते और रोते थ | आाल्प'कि जी लिखते हैं कि उन मे कोई 
भी अन्दर एसा नहीं था जी मस्तिया न गया हो आर आपे से आाहर न हो 


| क्ष' 
तक 


गया हो |, जिन छुत्तों को निचोड़ कर उन्हों ने शहद पिया था उस की 


ततः कुमा रस्ता न्‌ ब्रद्धा जा म्मवास्प्रमुत्वान्कर्प, न्‌ | 
ग्नुमान्य ददा तेषा निसर्ग मधु भक्षग॥ १२॥ 

१ ततश्चानुमता: सर्व मुसंहृष्ठा वनोकसः । 
मुद्ताश्न ततम्त न प्रन॒यान्ति ततम्ततः ॥ १३॥ 
गायन्ति केनिप्प्रहमन्ति केनचिन्द्रयन्ति केचित प्रणुमन्त केनित्‌ । 
पर्ठानत केचिप्प्रचनरन्त कचित्लवन्ति कनित्पलपन्ति कचित्‌ ॥१४॥ 
परम्परं केचिदुपाशयन्ति परस्पर केचिदतित्र वस्ति । 
द्र माद्र म केचिद्मिद्रवन्ति क्षिता नगाग्राह्रिपतन्ति केचित्‌ ॥१५॥ 
महीतलास्केनिदुटीणवेगा. महाद्व माग्राण्यमिसम्पतन्ति 
गायन्तमन्यः प्रहसन्नुपेति रुदन्‍्तमन्यः प्रसदन्नुपेति ॥१६॥ 
नुदन्तमन्य: प्रणुदन्‍्नुपति समाकुलं तत्कपिसेन्यमासीत | 
न चात्र कश्चिन्न बभूव मत्तो न चात्र कश्चित्न बभूव दृपतः ॥१७॥ 
ततो बन॑ तत्परिभक्यमाणं द्र माश्च विध्वॉसतपतन्रपुप्पान | 


9३ दूपित और विपेले शहद 


मोम को वे उच्छुद्डल बन्दर आपस में गालिया निकालते हुए. एक 
दूसरे को मारते थे । बहुत अधिक मस्त हुए-हुए कुछ बन्दर तो बृत्तों 
के नीचे ही पत्ता को फला कर या वस ही सो गये ।" कई बन्दरों ने तो 
इतना ग्रधिक शहद पी लिया था कि उन के पेशात्र में भी शहद आने 
लगा था ।? 


समीकदृय कीपाहूधिवक्त्रनामा निवारयामास कपिः कर्पीस्तान ॥है८ ॥ 
स त॑ः प्रवृद्धं: परिभत्स्यमानों चनम्य गोपता हस्व्रिद्धबीरः । 

चकार भूयों पतिमुग्रतेजा वनभ्य रक्षा प्रति चानरेम्यः ॥१६ ॥ 

बल्मीकीय रामायण, सुन्दरकाण्ड, सगे ६१; ८-१६ । 
२५ केचितीत्वा5 परबिध्यन्ति मधूनि मधुपिद्नला;। 
मधून्छिप्टेन केनिच जघुनुरन्योन्यमुत्कथः ॥ 
अपरे वृक्षमूलेपु शाख्रा ग्रह्म व्यवस्थिताः । 
अत्यथ थे मदग्लानाः परणशान्याम्तीयं शेग्त ॥ 
उन्मत्तमूताः प्लवगाः मधुमत्ताश्न हृष्टबन। 
ज्ञिपन्याप तथान्यान्यं खसूवलन्ति च तथापरे ॥ 
केनित्क्वला प्रकुबन्ति केनिन्कूर्जान्त दृष्टबत्‌ । 
हरयों मधुना मत्ताः वेचित्मुप्ता महीतले ॥ 
घृष्टा: केचिद्धतन्टन्ये केचिस्कुवेन्ति चेतग्त्‌ । 
कत्वा केचिद्वदन्तन्ये केचिद्वुध्यन्ति चेतरत्‌ ॥ 

बाल्मीकीय रामा-, सु. का, श्र. ६२; १०-१४ | 
२ स प्रविष्टो मघुवनं ददशे हरियूथपान्‌ । 
बविमुदानुत्यितान्‌ सर्वान्‌ू मेहमानान्मधूदकम्‌ ॥ 

बा. रमा., सु. का., श्र. ६४; ४ । 


शहद १२४८ 


बहुत समय तक यह समक्ा जतता था कि विपला मधु धरे 
के फूलों से सब्जित किये गये रस से बनता है | शरद में यह गतल्नत सिद्ध 
हुआ ओर पता किया गया कि अर लिया पोग्थिका ( 0 24|९9 
ए9णाएंटव ) के फूलों का रशाहद ज़हरीला होता है । युनाइटेड 
स्टेटस डिम्पेन्सरी? ( उन्नीसवा संम्करणु. प्रष्ठ ७9३ ) से प्रामाणिक 
ग्रन्थों म॑ं भी लिखा हैं कि पतर ( तल कावााएणा।प्रा) । से 
इकट्रा किया गया शदद जहरीना होता हे | हराज़्ड दीन (नि्ा00 
(6वा€८ ) ने १६१३ की ब्रिटिश फार्मास्युटक्ल कानफ्रस मे इसी 
विपय पर एक निबरन्ध पढ़ा था जिस से बता था कि यह बात कई 
बार सात्रित की जा चुकी है |क मधुमक्विया इस पादे के फूल से रस 
ले ही नहीं सकती, ओर ट्रं भ्िजोद के वि ले मधु का स्लोत अज्ञ लिया 
पोण्बिका था | 


अमेरिका के कुछ प्रान्तों का शहद हानिकारक कहा जाता है। 
'गअमरिकन फिलासाफिकल ट्रासलेशन्धः मे डाक्टर बाटन बताते हैं कि 
“१७६० की पतभड़ और सरदियों मे फिलेडल्फिया के पास-पड़ोस में 
इकट्रा किये गये शहद ने अहुतो की ज्ञान ले ली थी। श्रमेरिकन सरकार 
के अनुसन्धान न खोज निकाला कि यह मारक शहद काल्मिशा लेटि- 
फ़ोलिया ( (9]7779 ।980600]78 ) के फूला से निकाला गया था |? 

न्यूज़ीलश्ड की वनस्पतियों में दो पीदे ऐसे हैं जिन के मकरन्दों 
से मक्खिया जो शहद बनाती हैं वह मनुष्यो के लिए. निश्चित रूप से 
विपला सिद्ध किया जा चुका है। इन पौदों के नाम हैं--अ्राचग्लॉब्रिस 
रिपएड ( 379८098]04075 7८])४7॥०४४ >) और रनन्कुलस 
रिवुलेरिस ( रिश्वातापा0एपापड ए एघा|०75 ) 


#य दूषित श्रीर बिपले शहद 


न्यूज़ीलण्ड स हम यह वर्णन मिलता है- १८८६ को पतकड़ 
म तीन जबान मशझ्रोरी लोग मयदा ( ४४६४७ ) के समीप सूझरर 
का शिकार कर रहे थ। टाहिरा वृक्ष भ उन्हीन जगली मक्खियों के एक 
घरामल का पता किया | इस मे से उन्हाने छ॒त्ता को ताड़ लिया श्रोर 
तीनो ने करीज एक-एक पाव शहद खाया | प्रायः दो घट बाद बिप के 
लक्षण प्रकट होगे लगे। पदले तिर मे चक्कर, श्रीर उलडेया थआ्राई । 
फिर प्रलाप की अ्रवस्था आई, और अन्त से शरीर की साशपेशिया 
एंटी जान लगी ' अचानक बामार पड़ जान पर जल-धाराश्रों का 
पानी पीने लगने की पसनी प्रथा के अनुसार थे एक धारा की श्रोर 
लयके | एक तो राम्त में हो बशौश हो। कर गर पडा श्रोर शेप दो भार 
मे मर हुए पाये गये | गस्ते में जा गिर पड़ा था बह अगले दिन तड़ के 
होश मं झा गया '' 

४६०० का जिक्र है। आठ झराहसी मझ्रोरी ' ४०४७ ) 
लोगो ने शहद खाया | वे झट बीमार हो गय क्पाकि शर्ट जहरीले वृक्ष के 
फूनो का था | थ्राठ में से पाच तो मर गये। भयड्डर कष्ट पाने के बाद 
तीन गजी हो गय। ओआज्ञपां ( (0॥श्पा5075$ ) के कार्ग 
एक की जीम बुरी तरह कट गई थी 

हम्प्तोलन (६३७) ने एक बार केगट में लॉड डानल ([039॥7|29) 
के ग्राउण्ड में उगी हुए रहोडोदेण्द्रीन के फूलों से एक शहद 
प्राम किया था | इस शहद का केवल एक चाय का चम्मच भर हीं 
ग्बाने वाले प्रत्येक आदमी की करीत्र पन्द्रह मिनिट तक तत्रियत खराब 
ग्ही थी | 


एन्सले एक विचित्र गहरे हर रंगे की किस्म _ूे शहद का. जि॥ 


शहद १२६ 


करते हैं जो इतना अधिक खराब होता है कि वद्य इसे खाने के योग्य 
नहीं समझते | थोड़ स परिमाण में कुगे के जंगलों स प्राप्त एक शहद 
का डॉक्टर विदी उल्लेग्व करत हैं जिस खाने स छुपाकी निकल आई 
थी, श्रार सिरदठ, श्रत्यन्त जी मचलाना, शिथिलता तथा तीव्र पिपासा 
जसे लक्षण पदा हो गये थ | हकर ने हिमालय जर्नल में विप्ले शहदों 
का वर्णन किया है। वह लिखता है कि पूर्वीय नेपाल में वसन्त में शहद 
इकट्रा नहीं किया जाता क्योकि इस समय इस में रहोडोडेण्ड्रोन के 
फूलों का रस मिला होने से यह विपेल। हो जाता है | म्ट्रं ट्ल ने लिग्बा 
है कि वर्मा में किन्‍्हीं वास मीसमां में प्राप्त किया गया शहद विपला 
होता है। लड्ढा में रबड़ के फूलन की मौसम में शहद का स्वाद कड़वा 
हो जाता है । शिमला ओर उस के आ्रासपास के पहाढ़ों में रहने वाले 
मधुमक्खी-पालकों का विश्वास है कि रात में बारिश हुई हो और अगले 
दिन शेगुल ( ४ज्ाप5 09889 ) के फूलां में से मबिखया रस 
ले कर लौट रही हों तो उन में से श्रनेक उस खाती हैं श्रौर उस के 
बिपेले प्रभाव के कारण मर जाती हैँ | यह भी उन लोगो का विश्वास 
है कि जन्र मक्खियां देवदार के नरपृष्पों ( ८5 ) से शहद 
श्रीर पराग इकट्ठा करती हैं तो छ,त्त में दा-तिहाई शहद सर्वथा कड़ग 
अर निकम्मा होता है | प्रियिश मधुमक्वी-पालक सदट्ठ की ओर से 
१६३७ में एक बृद्ददाकार ग्रन्थ दो जिल्‍्दों में प्रकाशित हुआ दै। उस मे 
आयुत देरोड़-द्ेग्सॉल लिखते हैं कि 'श्राश्व८ को बात तो यह है कि 
बिषेले मकरनद का न तो मक्खी पर कोई हानिप्रद प्रभाव पड़ता दे 
ओर नहीं उस के शिशुअ पर ।? 


पट हा एक बात स्पष्ट करना चाहल हैं | एक पोदे के पत्त 


५२७ दूपित और विपल शहद 


शागाएं या जड़' यदि विपली हैँ -- जसे एकीनाइट (€ श्रतीस ), बेला- 
डोना, विष ( 2८0०7#पा) 79[7€]]ए$ ) झ्रांद के पीदे-तो 
यह जरूरी नहीं होता कि ऐसे पीदों के फूलोा से मक्खिया ज्ञो मकरम्द 
लगी वह भी जहरीला ही हो । 

सम्राट डायोक्‍्ल।शियन ( [90८[ए60॥ ) के राज्य ( ई० प० 
३०३ ) में रेवेस्यू के खोत के रूय में शहद पर बडा भारी कर था 
( गिब्ब्सन्स हिस्ट्री, १.३६४ ) । रोमन साम्राज्य के कई प्रान्ता म॑ मोम 
अ्रोर शहद के ऊपर कर लगाये गये थे | कोर्सिका ( (१७।५४०४ ) का 
शहद कड़वा ओर उपयोग करने के अयोग्य होता था इस लिए कोमिका 
का केबल मोम पर ही कर देना पढ़ता था। डिश्रोडोर्स इस बात को 
पुष्ठ करता है कि कोर्सिका में मिलने वाले मधु में चॉक्प वृक्षों का पुष्प- 
रस हान से सारा शहद खराब ओर कड़वा हो जाता है | इस फूल के 
रस में कड़ी सी गन्ध आया करती है। पीनी हम अताता है कि 
पोण्टस ( 20प८७ ) के पास रहने वाले साज्नी ( 54॥ ) लोग 
शहद के ऊपर लगाये गये कर की नहीं दे पात | बयोकि यह शहद 
ज़हरीला होता है| ये लाग केन्‍ल सोम पर ही कर देते हैं| स्ट्र था ने 
बताया है कि पोग्टस मे एक शहद होता ४ जा तीत्र विप है क्‍योंकि 
साक्वया इसे एकानाइट आर हमलाक ((2॥॥|( )८) से ड्कटा करती 
हैँ | किन्तु लम्बटि का बिचार इस से विपरीत हैं। वह इस संसार म॑ सन 
स अश्रच्छा शहद बताता है|; सार्डीनिया के दक्षिण में मलिस ((॥5) 
नाम का एक छोटा सा कस्त्रा है।यह मीटी नारंगियों श्र कड़ वे शहद के 
लिए. प्रसिद्ध है | कहा जाता है कि यह कड़वा शहद नारंगी ओर निम्बू के 


१ साइक्लोपीडिया, ग्रतब्राहम रीस, १८८६, लगइन । 


शहद १२८ 


फूलों के मकरन्दों की इकट्रा कर के बनाया गया होता है। इन वृक्षों के 
वहा बड़े-बड़े कक्ष हैं| पसन्द न किया जाने के कारगु साधारण व्यापार 
म॑ यह बिक नहीं पाता परन्तु उस कम्बे के लोग इस बहुत चाव से खाते 
हैं । इसका कारण यही है कि उत कड़वे स विचित्र प्रकार के खाद के 
लिए. उनकी जिह्मा अ्रभ्यस्त हो गई है | दक्षिणीय इच्जलेण्ड के रहने 
वाले हीदर-मघु ( सिए। टा)।शा2४ ) के कड़वे से मौठे ओर तज्ञ 
स्वाद वाले शहद की बुरा नहां मानते परन्तु उत्तराय इच्चलएद के निवासी 
इस नापसन्द करत हैं। क्लीजर या सनफोयन से लिये गये दक्षिणंय म3 
को उत्तर वाल निसचाद समझते हैं | बकह्ीट या फे भोपाइरम का मधु- 
काप एक तीत्र गन्ध उच्छुवातित करता है आर मेर्थी का जा मचलाने 
वाली । बकह्यीट के मकरन्द स तने शहद को अ्रधिक लोग घृणास्पद 
समभते हैं परन्तु इद्धलण्ड में रहने वाले यहूदी इसे अधिक पसन्द करते 
हैं। धालेए्ड और स्वाडन मे भी यद्द शहद बदुत प्रशंसित हैं । विशाल- 
काय युकलिप्टस के पुष्वरस मे से अकबकी तथा मल को सी गन्ध 
निकलती है और हांसे चछनट भे से कड़वी। आन्‍द्र लियन मधु का 
युकलिप्डस का सा खाद आदर लियावासियों को ही श्रन्छ्भा लगता है, 
ब्र/टश ढंपो मे रहने वाले इसके स्वाद पर प्रायः एतरज्ञ करते हूँ 
क्पाकि उन्हें यह शहद की अपक्षा आपध द्रव्य ग्रधिक लगता है । 


विविध प्रकार के इन घिनोने शहदों को कोई कल्पना नहीं करेगा 
परन्तु वास्तव में ये सब होते हैं| मधुलता, नागरमोथा, आर्वध श्रादि 
की भीनी मीठी सुगन्ध पुष्परस के साथ मक्खिया अपने साथ लाती हैं। 
एक ही छुसे में जब्र सारिवा, लेवेण्डर. पोदीना, तुलना, जामुन, श्रज- 
बायन शआ्रादि अनेक प्रकार के हज़ारों पोद। के खादु आर प्रसादकर शद्दद 


१२६ शहद के गुण 


बह्ुतायत में हात हैं आर दूपित-मधु श्रल्प परिमाण में, तो इन घिनोने 
शहदा की अ्रप्रिय और श्रदाचकर गन्ध और स्वाद उन मे ही एकाकार 
दे जात हैं | वास्तव म॑ किसी दूसरे भोहनन का ऐसा रोमाण्टिक सम्मश्रण 
न ह:गा जसा शहद का | शहद को प्रत्येक बेंद एक नाजक फूल को गोद 
म॑ उदय होती है जहा यह ग्रीप्स के यूथ का किरणों स मिलती है श्रोर 
प्र'तःकालीन श्रोस-क्ण इस म्नान कशते हैं| ग्रप का महज़ अपनी 
ग्राग्व बन्द करनी होगी श्रोर उत्फल्ल सरसा के खतो का चिन्न आप के 
सम्मुख होगा. फेफड़ा को श्रसख्य भोले फूलो स सुवाधित बायु से भर 
लॉजिय या अ्रपनी स्मृति भे एक बार फिर ग्विल हुए पद्म-पुष्वा वाली 
मील म या सारवा स सुवाधित कुत्ना मे संर कीजिये जिससे इस 
गनतुलनीय भोजन के उद्धव का अ्नुभब कर सके-श्राप सधु को श्रनु- 
भूति से सगबार हो जायगे , 7घु की एक दृद में कितना सुन्दर मृक 
क बता है छोड सा ब्रंद भे सशक्त गगभर। ताल है। ऊप्णुता श्रोर 
प्रकाश का संगत है-- जिस में इस बूंद की संष्ठ में सदायक सहस्धा 
वसन्‍ता की सृद्ध सुरभि का सार आर कामलतमस बेगा की भलके एक 
सामान्य सामज्ञम्य मे लमकती हैं. गाती हैं | 


शहद के गुण' 
शहद भाजनों म॑ रुच पढटा करने वाला, जठराग्नि को प्रदोप्त 
कर्न वाला, उलरिया का बन्द करन बाला, प्यास की शान्त करने बाला 


ध्क मधु तु मधुर कपायानुरसं रूच्चं शीतमग्रिदीपर्न बरण्य बल्यं 
लघु मुकुमारं लेखन हद तन्धानं शोधन रोपणं वाजीकरणां संग्राहि 
चक्तः प्रसादन यूद्धम मागानुसारि पित्तरलेप्कीटोगहदिकाशास- 


शरठ १२३० 


रूच्षता-जनक, अपिच्छुल, सकोचक, अहते हुए. खूत श्रोर दस्तों को 
अन्द करने बाला दिचकी को टीक करन वाला, पेट के कीड़ा को 


का|सातिमारनन्‍्छदिवृप्णाकृमिविपप्रशमन॑. दला।द्‌. त्रिदोपप्रशमन 


मु... यू , श्र. ४५, मधुवग; १। 
ख कपायानुग्स रूत्च शांतल॑ मधुर मधु | 
दीपन॑ लेखन बलय ब्रणुरोपगुमृत्तमम ॥ 
सधान लघु चक्तप्यं खये हद्य त्रिदापन॒ुत । 
छुद्हिकाविपश्रासकासशोपातिसारांजतू_ ॥ 
रक्तपित्ततर ग्राहि कइषिवृग्मीहह्नत्यग्म । 

ध. नि., सुव्णादि० ६; २३७-२३६ | 
मधु शीत लघु स्वादु रूज्ञ ग्राहि विलेबनम्‌ | 
चन्नू प्यं दीपनं स्वयं श्रणशोधनरोपणम्‌ ॥ 
सोकुमायकरं सूक्रम परं॑ सोतोविशोधनम्‌ । 
कपायानुरस दलादि प्रसादजनकं पर्म्‌ ॥ 
बण्य मेधाकर ब्रपध्ये विशदं रोचनं हरत । 
कुष्ठा शं: काबपितारमकफमहक्लमक्रिपीन_ ॥ 
मेदस्तृष्णावर्मिश्वासटिक्राउतीसारावड्ग्रहा न । 
दाहच्षुतक्ञयास्तन्तु योगवाह्यल्पवातलम ॥। 

भा. प्र., पू. ख.. मधुवग २२; २-४ | 
घ मधु स्वादु हिम रूक्ष कपायानुरसं लबु॒ु। 
दीपनं ग्राहि चक्त प्यं स्वयं ब्रणविलेपनम्‌ ॥ 
सौकुमायकर त्रप्य ह॒द्या सोनोविशोधनम । 


है| 


पा 


१३१ शहद के गुण 


मारन वब।ला, ठण्डा, हल्का, सृद्ृम, ग्सस्रावी मार्गा ( ९000॥77९ 
88॥08 ) में घुम कर स्लोता की शुद्धि करने वाला है। शहद का मुख्य 
रस यत्रवि मीठा है परन्तु अव्यक्त रूप में इस में कसलापन भी रहता है | 
तीनो दापा का नष्ट करता हूँ | कन्हीं श्रवस्थाओं में म'मुली सा बात- 
कारक हो तो भी वात प्रकाप म॑ और वर्षा ऋतु भ प्रयोग कर लेना 
चाहिए । शहद सबन करने स आवाज्ञ मांठी हात' है, शरीर कोमल 
बनता है रंग निखरता है, बीय पुष्ट होता है, भज, बुद्धि और पम्त्व- 
शक्ति बढ़ती है, क्लान्ति दूर हो कर आनन्द आर सन्‍्ताप प्राप्त होता है । 


सूद्रम मधाकर छेदि ब्रग॒ुशोधनरोपणम ॥ 
विशर्द रोचनं &लादि प्रसादजननं जयेत | 
मेदः पित्तकफश्वासहिध्ममेहबमिकन्ञगान ॥ 
दोपत्रयातिसा गलत “णा दाह विपक्रमी न. ह 
कुष्ठा शग्क्तपित्तन्न योगवादि न वातलम्‌ | 
बातलं वातकोपेटपि वर्षासु मधु शब्यन ॥ 
के, दे. नि., श्र. व.; १६२-१६५ | 


थ्प 


मधु शीत लघु म्वादु रूत्त ग्राहि विलेगबनम | 
चक्ष प्यं दीपन खर्य ब्रृणशोधनरोपणम ॥ 
वर्श्य मेघाकरं ब्रष्य॑ विशदं रोचन जयेत | 
कुष्ठाशः कासपित्तासक्रफमेहक्कलमक्रिमीन ॥ 
मदतृप्णावमिश्रासहिक्कातीसारहदग्रहानू.. ै। 


दाहचक्षुतक्षयात्त तु योगवाह्मल्वातलम ॥ 
मं. था. नि. . इच्ष कीरटि. £; ०५-०४ | 


शहद 9५३२ 


आाग्ब के रोग में प्रयोग करने के लिए शहद अच्छा है| अधिक शरात्र 
पीने से द्वान वाले रोगा का, मोद ओर हृदय के गोगो को दूर करता हैं । 
बलगम निकलता है, सख्वाभी और दमे में 6ण॒कारी है। क्रमनाशक और 
विपनाशक गुण के कारण त्रणा पर ले4 करन के याग्य है| जझख्मा पर 
से सड़त हुए तन्‍तु (500प४| / का निकालता हैं, व्रणु का साफ़ 
कर के जल्दी भर देता है. टूटा हडुबा और फर्ट हुए माभा को जोड़ 
देता है। कुष्छठ, नवातार, पत्त के विकार, जलन, रक्त-विकार, कफ के 
रोग, मीटापा, प्रमह, करूजझ़, शरीर का सूस्बना, क्षय श्रार फेफड़ के 
अंख्यो का “क करता है । नरक का छोड कर रूध ।वद्वानान इस 
हलका लिखा है, परन्तु चरक इस को भारी जताते हैं |? 
हल्का हैं।ने से मधु कफनाशक हैः चिप चिपा, मीठा आर कुछ 
कसला होने स वात अर पित्तताशक है अथात्‌ तीनों दोषों को नष्ट 
करने वाला है | शाह धर बताते हैं कि शरीर के यृक्त्म छिंद्रा मे प्रवश 
१ वातल गुरु शांतं च गरक्तबत्तकफ्रापदम । 
सधातन्ललदन रूच्त कपरायमधुर मधु ॥ 
च., स., श्र. २७; २४२ | 
२ तन लपघुत्वात्‌ कफन्ना पेच्छिल्यान्माधुर्यात कपायभावाच्च 
वातपित्तप्रम | 
सु., सू., श्र. ४५, मधुचर; १ ! 
केयदेव के निम्नलिग्वित कछोक श्रस्पष्ट हैं- 
लपुतिक्तकपायत्वात श्लेष्मन्न पित्तनाशनम | 
कपायम्वादपेब्छिल्यात स्मिग्घोष्णाभ्या समीरदहनत । 


१ नये शद्दद के गुण 


“९९! 
न 


कर जाता हैं इस लिए यह सूद्म द्रव्य है।। रस ग्रादि घातुश्रों आर 
बात आदि दापो को सुख्या कर खुरब देने ते यह लेगख्बन करने वाला 
कहा जाता है। शालिग्राम की पूजा में देव का घो से स्त।न कराने के 
भीद मधु स स्ञान कराने का अर्थ समग्भवतः यह है कि घां से जो 
छ.तावश्यक चिक्रनापन आा जायगा, यूद्रम हाने से गधु उस का दूर 
कर देगा । 


नग्रे शहद के गुण 


छुत्त से ताजा नकाला हुआ शदद गाढ़ा, भारी अ्रनुलोपक अत्यन्त 
मधुर . गुरु, ग्रभिष्पनदि शरीर को स्निग्ब आर पुष्ठ करने वाला होता 
है । कफ को दूर करने का गुण इस मे बहुत अधिक नहीं हैं ।३ 


(रूरूक्षकपायलात शम्यात्र मधु दुजग्म ॥ 
ये. दे नि., शो. ब; १६३ १६४। 
१ देहस्य सच्मछिद्रं पु विशेद यत सद्धपमच्यने । 
तदथा “'  क्षोद्र '* “० -॥ 
शा., रे १, अ. ४; १६€ | 


२ धानृन्‍्मलान्वा देहम्य विशोष्योल्लेखयेच्च यत । 
लेग्चनं तद्॒था ज्ञीद्र ... ... .. ---॥ 
शा, सत्र, १, श्र. ४; १० ॥।॥ 


शक वृ हणीयं मधु नव नातिश्लेप्महर  सरम्‌ | 
सु., यू., श्र. ४५, मधुतबगे; १० 


शहद १३४ 


पुराने राहद के गुण 
छुत्त से निकालने के बाद एक साल तक जो शद्दद्‌ पड़ा रहे 
वह पुराना शहद समझा जाता है |॥ यह मोटापे ओर चर्त्री को छांटता है, 
कफ को खूब निकालता है बात, पित्त और कफ तीनों दोपो से उत्पन्न 
विकारों को नष्ट करता है; रूच्चताजनक, काबिज्ञ श्रोर अभिष्यन्दि हे । 


सथ नव मधु भवत्पुप्ट्य नातिश्लेष्महर सग्म्‌। 
भा. प्र. पृ. स्र., मधुवबग २२; २५ । 
ग नवीन मध्वनिष्यन्दि नातिश्लेप्महरं सरम । 
म्निग्ध मधुरभूयिष्टं बू हशं गुरु भारिकम ॥ 
क. दे नि., श्रो, व.; १८४ | 
घर नवीन मध्वभिष्यन्दि स्निग्धं श्लेष्महरं सग्म्‌ | 
म. पा. नि., इक्च॒कादि, ६; ३० | 
नव॑ मधु भवेत्त्थोल्यं नातिश्लेष्मकरं परम्‌ । 
रा. नि., पानीयादि, १४; १८६ । 
यह पाठ ग़लत प्रतीत होता है। पिछला पद सुश्र त, भावमिश्र 
आर कश्देव के अनुमार हो “नातिश्लेप्महरं सरम! होना चाहिए। 
के सपनो: के हार. चेडीठ के ३३ महक, 
एकसंवत्सरे वृत्त पुराणत्वं स्मृ्त बुधेः ॥ 
भा. प्र. पू. ख., मधुबग २२६ २६ । 


५ 


ख मधुनः *"' 
श्रतीते त्वेकसबने पुराणत्व च प्रचच्यते 
के, दे, नि, श्रो- व.; १८७। 


१३५ पृगने शद्दद के गुण 


ज्यो-ज्यों शहद पुराना होता जाता है यह झअधिकाधिक हलका ( सुपर ) 
होता जाता है।? पुराने शहद का उपरला भाग कुल्ल॒ पतला होता 
है, इस 'मधु का मण्ड' कहते हैं | यह तीकुण, रूग्या ओर हलका होता 
है| कफ का बढ़ जाना, मोटापा और विप विकारों को यह दूर करता है । 
निरूह बम्ति में मण्ड का प्रयोग करने के लिए मना किया जाता है | 

श्क मेदः श्लेप्मापह ग्राहि पुराणमतिलेखनम ॥ 
मु., सू , श्र. ४५, मधुवगे; १० । 

ग्ब॒देहस्थाल्यापरं ग्राहि पुरण मधु लेग्बनम । 
रा. नि , पानीयादि., ९४; २८६ । 

गे पुगगां ग्राहव रूछ मदोाप्नमतिलेखनम । 
भा. प्र., पृ. स्व, मधुव्ग २२; २५ । 

प्र॒ पुगण थाल्यमंदोन्न रूक्ष ग्राह्मतिलेग्बननम । 

त्रिदापबन्नमभिष्यन्दि पुराणल यथा यथा । 

तथा तथा क्रमेण तदूगोरवेण वियुज्यते | 
के. दे. नि., श्री, व.; *८६ | 


हु पुराण ग्राहि तद्र॒ज्ञ मेदोन्रमतिलेखनम " ' 
म. पा. नि., इच्ष कादि, ६; ३० | 


२ मण्डः पूराणा मधुनस्तीक्ष्णो रुक्षो लघुस्तनुः। 
विवजितो निरूद्देघु विपयेदः कफापहः ॥ 
के. दे. नि., श्रो, व.; २०० | 


शहद श्३६ 


कच्चे शहद के गुण 
मुश्न त, नगहरि ओर केयदेव ने कन्च॑ ओर पके हुए शहद के 
गुण शलगन्यनग लिखे हैं | ये दोनों किम्म छत्त में राहद के रहने के 
समय की द्योतक हैं| छुत्त में ताजा भग हुआ शदढ क्योकि टोक 
तरह पक कर अपनी पूरी घनता तक नहां पहुँचा होता इस लिए वह 
कच्चा शहद ( वापरिपक्न मधु ) कहलाता है। शरीर मे जा कर 
यह अम्लता ( 8८।त ७८७।॥॥९॥।४॥०॥ ) पदा करता है और तीनों 
दोपों को बढ़ाने का कारण बनता है '५ नरहरि ने इस आय, गुल्म, 
वायु के रोग, पित्त प्रकाप, जनन. रक्तदोप, श्रादि उम्न्न करने वाला 
बताया है | शरोर को सुख्बा कर यह जीवन को नष्ट कर देता हैं |» कच्चा 
शहद विप के समान शरीर के लिए कष्रददायक द्ोता है ।|३ 

श्क *' '“*' '' आममग्ल त्रिदीपकृत्‌ । 
सु., यू.. अ- ४५, मधुतग; ११ । 

ख *' “' '' ग्आम॑साम्ल त्रिद' पक्त्‌ 
के. दे. नि., श्री, व.; *६३ । 

२ आम॑ चेदामगुल्मा मपपवनरुजा पित्तद। हु खदंपमा तन्वा न 

विशोष जनयाति नयति ध्यसमष्टाज्जइद्धिम्‌ ॥ 
रा. नि., पानीयादि, १४; २८७ | 

इक आम मधु मनुष्याणा विपतव्रत्तापदायकम्‌ :)' 
रा. नि., पानीयादि. १४; २८६ ' 

ख मध्वामं विपवद्धन्ति सेव्यं तेनाल्पशों मधु !! 
वे. दे, नि., श्रो. व.; १६५ | 


१३७ प्रभाव तथा उपयोग 


पके हुए शहद के गण 

छुत्ते मं ही जब शहद पूरी तरह पक कर गाढ़ा हो जाय तो 
यह तीनों दोषो को नष्ट करने वाला हूं। जाता है | विविध प्रकार के रंगों, 
जसे जढ़ता आदि जीभ के रोगों को दूर करता है| भोजन में रच पदा 
करता है वी की वृद्धि करता है| बल, बुद्ध और धारणा शक्ति को 
बढ़ाता है '! 

संस्कृत म॑ं पके शहद को ५कत्र मधु श्रीर कच्चे शहद को श्रफ्कव 
मधु कहते हैं | 'पक््र' का श्रभिप्राय कई बार वेद्य लोग श्राग पर रख 
कर पकाया हुआ शहद प्मक लेते हैं श्र 'ग्पक्तर”!ं उस शहद को 
तमभते हैं जो छुत्ते से निकालने के बाद आग पर रग्ब कर पकाया नहीं 
गया । पक्‍व और अपक्व शब्दों की यह व्याण्या ठीक नहीं है | 'मधु का 
निर्माण” शीपक में हम ने इस विपय पर श्रधिक प्रकाश डाला है । 


प्रभाव तथा उपयोग 
शहद वानस्पतिक ओर प्राणि जगत के जीवनों झा प्म्मिश्रणु, 
पृथ्वी, जल. वायु श्रोर यूथ की रश्मियों का सार है | प्रकृति के रसथों 
का भिश्रण- प्रकृति की यह आश्रयेजनक देन-- पहले ही मक्खियों के 





अस्सी -कन बल क+ जाने. का क्‍अ, 


श्क दोपबत्रयद्र 7 *०० »» । 
सु., सू., श्र. ४५, मधुवगं; ११। और 
दे, नि., श्री, व. १६३ 
ख पक दोपतजयधन मधु विविधरुजञाजाडूयजिह्मा मयादि- 
ध्वूसं धत्त च रुज्य बलमतिधातदं वीयबद्धि विचत्त । 


रा. नि., पानीयादि. १४; २८७ । 


शहद श्३्८ 


साथ एकाकार दो चुकी थी, श्र+ मानव शरीर में जाते ही सीधा रक्त- 
संचार में मिल कर शरीर का श्रवय्व बन जाती है। शिशुओं श्रोर 5दर 
विकार वाले लोगों के लिए शहद इतना उपयोगी उमा जाने का एक 
यह भी कारण है | खाद अधिक खा ली जाय तो बहुतों को हानि करती 
दै। पेट में अफारा, अजीणे, श्रम्लता, फोड़े, मधुमेद श्राद कष्ट हो 
जाते हैं। शद्दद के सेवन में ऐेसी कोई शिकायत नहीं होती और यह 
सबथा सुरक्षित खाद्य पदार्थ है । बच्चों, निब्रल व्यक्तियों ओर श्राधक 
आयु वालों के लिए तो यह बहुत उपयोगी वस्तु है, जल्दी द्वी पच जाता 
है श्रोर उनकी निप्रेल पानन-राक्ति को अधिक कार्य नह करना पड़ता | 
अलख या रुग्णावस्था में जहा किसी दूसरी चीज्ञ को पाना कठिन हो 
जाता है वहां यह बिना किसी भय को आशड्रा के स्वाया और पच,या 
ज्ञा सकता है । 


पट ओर आंतों के रोग 


इच्ध शकंग पाचक मारे में बहुत देर तक पड़ी रहने के आद 
बचती दे ओर तत्र शरीर उस को ग्रहण करता है। इस लिए. कभी-कभी 
इस शकरा पर सूक्म जीवाशु श्राक्रमण कर देते हैं ओर तब्र सड़ांद 
( फ्रमेश्टेशन ) पंदा हो जाती है। इसके साथ-साथ प्रायः गेस 
क़रमण्टेशन भी होती है | पेट अ्फ़ारे से फूल जाता है और खट्टे डकार 
गाते हैं | उकार के साथ सड़ने से उत्पन्न अम्ल मुख मं श्राते हैं 
जो रास्ते में छाती श्रोर गले में जलन पंदा करते हैं, भ्रोलचाल में इसे 
'कलेजे की जलन! और चिकित्सकों के शब्दों में 'हत्‌ प्रदेश की दाह? 
(0०४7४ >छा7 ) कहा जाता है यद्यपि इसका हृदप से 


१३६ ज़्या और बद्या के लिये 


कोई सम्बन्ध नहीं होता । जिन व्यक्तियों का पाचन-संस्थान इस प्रकार 
का है वे यटि खाण्ड के स्थान पर मधु खाए तो उर्हें कोई कष्ट न 
होगा क्योंकि मधु की शर्कंगाए' इतनी जल्दी शरीर द्वाग ग्रदण की 
जा कर रक्त-सझ्जार में मिल जाती हैं कि सड़ाद पदा होने का अवसर ही 
नहीं मिलता और कोई विकार पदा नहीं होता । पेट के रोगों में 
चरक हल्के और दीपक पशथ्यों में शद्दद लेने का आदेश देते हैं ।" 

ग्रामाशय और श्रान्त्रशोथ जसी श्रन्नमार्गों की शोथयुक्त श्रव- 
स्थाओं में इसे देने में भय नहीं होगा श्रोर ग्रीप्मातिसार के रोगियों के 
लिए. भी यह लाभप्रद है| ग्रीप्यातिसार के सन्न रोगियों को श्रा> श्रॉस 
जो के णनी में एक चाय का चम्मच शहद डाल कर दिया जा 
सकता है । 


ज़्ब। और बच्चा के लिये 

शहद की खाण्ट का श्रचिक भाग पल्नों का खाएद ( घ८- 
६0०5९ ) द्वोता है जो श्रन्य प्रकार की स्वाण्दों श्रोर सामान्य खागढ़ की 
अपेक्ता बहुत जल्दी हज्म हो जाती है श्रोर माल्टोज़ की तरह सड़ांद उत्पन्न 
करके ब्युटिरिक अम्न नहीं बनाती । इस का शीघ्र पत्र जाना इसे 
एल्कोहलिक फ्रमण्टेशन से बचाता है श्रोर शहद खिलाए, जाते हुए 
बच्चों में श्रफ़़ारे के चिन्द्र कम ही नज्ञर आते हैं। बोतल से वूध पीने 
वाले बच्चों के दूध में गन्न की स्वाशड की जगह मधु डालना चाहिए, 
जिस से गन्ने की खाण्ड से होने वाले अफ़ारे से उनकी रक्षा हो सके | 

गर्भ की पूष्टि के लिए श्रोर जननी के घ्वास्थ्य के लिए तीसरे 








१ देखे: चरक, नि... श्र, १३:६७ । 


धदिं द्‌ श्‌ है. ५ 4 


महीने गर्मिणी का दूप में शहद और थी मिला कर पिलाना चाहिए |" 
कब्ज़ की प्राकृतिक चिकित्सा 


पाचन सम्बन्धी रोगों की मधु पूणण चिकित्सा समभी जाती है | 
इस में प्राकृतिक मृदू ओर अनुज्ञोीमक शकराएं होती हैं जो 
मल की कठोरता को कम करती हैं, मलबन्ध दूर करती हैं ओर श्रातों 
के कार्य की निर्यामत रग्बती हैं | अपने अधिक जल-शोपक गुण के 
कारण शहद भोजन प्रणाली की दीवारों में से आदर ता की खींच लेता 
है | इस आंद्र ता को खींचने के कारण ही सम्भवतः शहद का श्रनुलों- 
मन कार्य होता है। प्रातः नाश्ते में ठए्डे या हलके गरम पानी के साथ 
श्रोर रात को दूध के साथ लेने से कब्ज की तकलीफ रहने वाले व्यक्तियों 
के लिए यह लाभकारी पेय है। बच्चा जय पद द्वोता है तो उसके मुम्ब 
में शहदद की कुछ बन्दे डाली जाती हैं ।* यह मुख, गला श्रोर ग्रामाशय 
की श्लेष्मा को लेखन करता हुआ तथा आतों के मल को स्विसकाता 
हुआ बाहर निकाल कर सारे शरीर को शुद्धि कर देता है| किसी भी अ्रनु- 
लोमक श्रौषध की श्रपेज्ञा शहद निरापद श्रीर श्रच्छा श्रनुलोमक है। 
इस से कोई बुरा प्रभाव उयन्न नहीं होता, पाचन-संस्थान की नाज्जक 
मिल्लो के लिए यह अन्ञोभक है। 


१ ततीये मासे क्षीरं मधुसपिम्यामुपसंसज्य ॥ 
च., शा.,श्र. ८; ४६ | 


का. से , मधु विशेषीयाध्याय २२, एश्ठ ३२६ | 


५४१ हृदय को भल देता है 


हृदय को बल देता हैं 

टाइफ़ायड ज्वर, निमोनिया श्रार विशेषतः प्लूरो-निमोनिया 
आदि किसी भी लम्बी बीमारी में, जिसमें श्रातो का पाचनन्‍काय बहुत 
अधिक मन्द पड़ जाता है श्रीर जिगर का काये बुरी तरह से निश्नल हो 
जाता है, वहां ह्रदय को ऐसा भोजन पहुँनना ब्रहुत ही श्रायश्यक हो 
जाता है जिसे यक्रत्‌ू-संथान ( 0[98070 ४५४६४(८॥॥ ) द्वारा हो कर 
सामान्य रक्त-संचार में पहुँचने के लिए आातों या जिगर में किसी प्रकार 
के रासायनिक परिवतेन की ज़रूरत नहीं होती | इन रोगो में हृदय को 
उत्त जन, देने वाले ब्राण्डी आदि पदार्थों की अ्रपेज्ञा ऐसा पदाथ देना 
अ्रधिक अ्रच्छा होता है जा हृदथ का भोजन हो और हृदय की मास- 
पेशी को बन दे | शहद ये सत्र ग्र,वश्यकताए पूरी कर देता है। कोई 
भी दूसरा भोजन या ्ृठय को उत्त जना देने बाला पढाथ हृदय पर 
इतना स्थिर कारय नहीं करता जितना शहद ! मस्ब, पेट, श्रात या जिगर 
में किसी जगह भी शहद में रासायनिक परिवर्नन होने की आवश्यकता 
नहीं पड़ती ' यक्ृत-संस्थान से यह सीधा रक्त-सचन्चार मे मिल जाता है 
और वहां से शरीर के उस हिस्स में पहुँच जाता है जहां इस की श्रधिक 
आवश्यकता होती है । 

हृदय को शक्ति देने वाले पदाथ के रूप म॑ चरक ने इस का 
प्रयोग कियः है | विप पिया जाने पर वन और विरंचन कराने आरादि 


सन्न उपक्रमों से पूव हृदय की रक्षा करनी ज़रूरी है । इस के लिए गेगी 
की शहद चदाते हैं|! पित्त स छृदय के दूपित होने पर जा भी उपचार 


१ आदो हृदय रद्ये तस्यावग्गं परवेद्‌ यथा लाभम्‌ | 
66% मय ७ छछ 9 6७७ मधु 9७७ ७ ०७ ७ $ ० ० || 


शहद १४२ 


किया जाय उत में शहद अश्रवश्य देना द्वोता दै || 
लम्बी बीमारियों में 

टाइफ़ायड आदि ज्वरों में, आ्रातों में ज़र्म दी जाने पर दूध, दूध 
का पानी श्रीर मास के सार आदि के साथ शहद का उपयोग करने से यह 
शरीर की शक्ति को भनाये रखता है, दृदय श्रार मस्तिष्क दोनों को 
स्स्थ रखता है | 

कपज़ोर कर देने वाली लग्ती ब्रीमारियों के बाद शरीर की खोई 
हुई शक्ति को पुनः प्राप्त करने में यह सहायता करता है श्रोर शक्ति की 
मांग को शीघ्रता से पूरा कर देता है । एक प्याला पानी में एक चाय 
का चम्मन भर शहद एल्कोहल के समान शीघ्र हज्म हो जाता है ओर 
इसका असर अधिक चिरस्थायी हे। इस लिए थह अ्रल्कोहल को 
अ्रपेज्ा अ्रधिक श्रच्छा हे । 


तष्णा रोग में 
शहद बहुत अ्रधिक सान्द्र घोल है, इस लिए. जब खाया जाता 
है तो जल्दी से पाचक-मार्ग की दीवारों से आद्र ता खींच लेता है । इस 
से प्रायः प्यास लगती है ओर पानी अधिक परिमाण में पिया जाता 
है, इस लिये जिन आदमियों को पानी की अधिक श्रावश्यकता होती है 


““पिबेदाशु ॥ 
च., चि., श्र. २३; ४५-४६ | 
१ शीताः प्रदेह्दः परिषेचनानि तथा बिरेको द्वदि पित्त दुष्टे । 
७७७. ««:% ''" ज्ञौद्र «४ ००० »» -«** ॥ 


च., चि., अर. २६: ७६ । 


१४३ तृष्णा रोग में 


और यदि वे अ्रपने लिए आरवश्यक परिमाण से कम पानी पी रहे हैं 
तो शहद का प्रयोग पानी के परिमाण को बढ़ाने में सहायता करेगा । 
तृष्णा रोग में पनी की कमी द्वा जाने से प्यास मनुध्य कं सुखा कर जल्दी ही 
नष्ट कर देती हे | इस लिए इस नाश से तअचाने के लिए पानी की 
कमी को पूरा करना ग्रावश्यक होता है। इस उद्द श्य की पूर्ति के 
लिए रोगी को वर्षा-जल में और यह न मिले तो साधारण पानी में 
शहद मिला कर पिलाते हैं ।|* प्यास से आार-भार तालू सूख जाता हो 
तो शहद के शत्रत को कुछ देर तक मुद्द में भर छोड़ते हैं | इससे भी 
प्यास शान्त न ही तो टण्डे पानां मं शहद घोल कर इतना अ्रधिक 
पिला दे कि गले तक थ्रा जाय आर रोगी उल्टी कर दे। तत्र प्यास 
शान्त है| जाती है ।३ 


शहद के शत्रत के कुल्ले तथा गरारे करने से और ग्ड़प 
धारण करने से तृप्णा रोगी की प्यास श्रोर शरीर की दाह शाम्त होती 


१ अण क्षयाद्धि तृष्णा संशाष्य नरं प्रणाशयेदाशु । 

तस्मादन्द्र तोयं समधु ण्बित्‌ तदगुगं वाउन्यत्‌ ॥ 
चे.,चि., श्र. २२; २४ | 

२ 26० ब्० त्ींद्र' ००३ | 

जज कम गणड्रपास्ताजुशोपन्ना: ॥ 
च., चि., श्र. २२; ३३ | 

३ वारि शीतं॑ मधुयुतमाकणएठशञ्च॒ पिप्सितम्‌ । 

पाययेद्‌ वामयेन्राप ते तृष्णा प्रशाम्यति ॥ 
सि. यो., तृप्णात्रि,, १४ | 


शहद १४४ 


है, मुल्र स्वच्छ हाता है. मुख्व के श्रन्दर के धव श्री? छाले अच्छे हो 
जाते हैं ।! मुख पकने पर शहद के शर्त का कत्ल धारण करना 
चाहिए |: 


गुरदों के राग 


प्रोटीन शहद में एक प्रतिशतक से कमर होती है श्रौग यह प्रति- 
शतकता ठीक है। यद्यपि पूराने फेशन वाले भोजन के विद्वानों को जो 
शरीर मे मासवद्ध के भोजनों को विशेष महत्व दिया ऋरत थे, यह बात 
चौंका सकती है। पनीर, श्रण्डे ओर मांस की तरह के नत्रजनीय भोजन 
हमारे शरीर की मरम्मत के लिए श्रावश्यक हैं. परन्तु इनकी बहुत 
कप श्रावश्यकता होती है | सामान्यतया हम अहुत श्रधिक पोरीन 
खाते हैं | यह कुछ अंगों को समय से पूषे थका देती है श्रीर शरीर 


उकब-# - 3... >जन्‍मकन मल मकाा.. फाभओ-.. उक--. स्‍ाआं>७०#.. यानी. कर 


रैक दाहतृष्णाव्रणानू हन्ति मधुगण्ड्रपधारणशम्‌ । 
सच. द.. कवलगगण्ड्रप्धारणाधि. ; ५ | 

ले वशय जनयत्याश्यं प्ररोहयत यद्‌ अणान्‌ । 

दाहतुष्णाप्रशमन म्रधुगणड्पवारणम्‌. ॥ 
सिं. यो. तुप्णाध. ; १३ | 

ग वेशद्या जनयत्याम्य॑ संदधाति मुख्व्रणान ' 

दाह्ततृष्णाप्रशभन॑ मधुगण्डूपधारणम्‌ | 
शा., ख ३, श्र, १०; १० ॥। 


२ मु खपां के; 89 9 ७ ७ ७ ७ | | 
००० ००० ततौद्र ००० ००० कवलग्रह' । 


न... चि., श्र. २६; २०२-२०३ | 


१४५ गुरदा के राग 


के कार्यों को मनन्‍्द करती है। प्रोटीन का प्रयोग ई घन के रूप में किया 
जा सकता है, परन्तु यह हानिकर श्रीर स्वतरनाक होता है। वसाश्रों 
ग्रार क्ोंदितो ( ८४700! 97९5 ). के अ्रम्लजिदीभवन या 
उ्वलन से जल श्रीर कब न दर यग्लजिद्‌ ( 087॥0॥ (॥0४0 ) बनते 
हैं जिन्हें फेफड़ शीघ्रता से बाहर निकाल देते हैं। जब प्रोटीन ईंधन 
के रूप में प्रयुक्त होती है तो यह प्रक्रिया इस से बहुत भिन्न होती है। 
प्राप्त पदार्थों में अन्र शरीर के भिन्न विप होते हैं जिन्हें, यकृत, श्रा्ते 
आर स्वासकर गुर्दे बड़ परिश्रम से बाहर निकालते हैं। यही काग्ण है 
है कि बहुत स बूढ़े अ।द मयो को और मध्यम आ्रायु के लोगों को भी, 
जो नन्नजनीय भोजनों को स्ूच् खाते हैं, बहुधा गुरदे श्रोर मृत्राशय के 
कष्ट हो जाते हैं | बुद्धिमान चिकित्सक बढ़ आदमियों की दिन में केवल एक 
बारया इसके सर्वथा पपत्याग की सलाह देते हैं | शहद गु्दों के कार्य को 
हलका करता है, गुर्दां पर ज्ञोर नहीं डालता, जिस से तन्तुओ्रों का नाश 
कम हैं'ता है। श्रज गा और गुर्द के रोगो ( 3828075 (5९४६९ ) के 
कई रोगी खाण्ड के स्थान पर शहद का उपयोग करने से बचाये जा 
प्कत हैं। प्रमहों मे शद॒द का शत्रत झीर शहद से बनाई पुरानी शगत्र 
लाभदायक पेय होत हैं ।* प्रमह रागी के खाद्य पदाथां म॑ शहद मिला 
कर देत हैं |" सर जॉहन ध्रिगल कद्दत हैं कि पथरी के रोगी को श्रथवा 
जब्र गुरदों से रेत आती हो तो सप्ताह में सवा पीणड शहद नियम से 
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१ > ०० ०० ००० मधूदकं वा ००० न ००० | 

"''पिबेद्वा “*प्रमही माद्वीकमग्र्‌यं॑ चिरसंब्धितं वा ॥ 
च., चि., श्र. ६; ४५ | 

श्क ** :'' “* तपंणाः ज्ञाद्युता यवानाम । 


शहद १४६ 


लेना चाहिए |। 
गठिया ओर वायु के रोग 


शहद का शबत पीने से उरुस्तग्भ हु४ जाता है |> वातरक्त में 
जलन को शान्त करने के लिए. शहद के शरत्नत की धार से सींचतें हैँ ।३ 
मधु के प्रयोग द्वारा कफ वा मद स उत्पन्न मार्गरोधन वातरक्त को 
जीतना चाहिए. | श्रामवातिक ( 7पा7970 ) रोगियों में 


शहद का प्रयोग यूरिक अम्ल ( पा८ 220 ) को बिलीन करता 
है जन कि गन्न को खाण्ड पेंदा करती है। 


“ ** प्रपवेत्प्रमेही प्रायोगिकान्मेहवधाथंमव च ॥ 
च., चि., श्र. ६; २१ ! 
ख श्राह्दरं च यवविक्ृति प्रायंमष्वामलकोपेतमाहरयेत्‌ | 
अर. सं.,, चि.. अर. १४। 
१ साइक्लोपीडिया, अ्रत्राहीम रीस, १८१६ । 


रक मधूदकशथ “।'' '' *** उरूस्तग्भविनाशना: । 
च., चि.. श्र. २७; ३७ | 

ख''' *** **- *'* *** मधूदकानि च्च शीलयेत ॥ 
श्र. सं., चि., श्र. २३ | 

३ सेकार्थ ' ' ८ क्षोद् ' “' श्रम्बु च शस्थते ॥ 
च<, चि., श्र, २६; १२६ | 

पूछ ५०० ००० प्रयो गे श्र # ७०७ +०-० मा स्िकस्य नच || 


७७७ ७५०७ ७8७ ब्छ्ल ७७७ वातरक्तप्रसादनी म्‌ | 
च.,चि., अ. २६; १५४८-१५४५ | 


१४७ खांसी और फेफड़े के रोग 


खांसी और फेफ डे के रोग 


खांसी, निमोनिया, फेफड़े का छ्य श्रोर नित्नेल फेफड़ों शआ्रादि 
आास-संस्थान के रोगों में एक छोटे चम्मच भर शहद को इतने ही 
बादाम रोगन के साथ सुबह शाम रोज्ञ दो बार ले। दिन में शहद के 
गरम पानी के दो-तीन गिलास पिए | भोजन में दूध, रोगी और अ्रंडों 
के साथ खाण्ड न ग्वा कर शहद का प्रथाग कर। फेकड़ के रोगियों 
के लिए, यह उत्तम पदार्थ है | सभ देशों के किसानों मे क्षय के लिए 
प्रभावकारी गुण मधु में होने का विश्वात्त किया जाता है। यह मांस- 
पेशियों पर प्रभाव डपलता है और शक्ति बढ़ाता है। घरेलू चिकित्सा 
में खांती की दवा के रूय म॑ शहद का प्रयोग आम किया जाता है। 
शहद शामक दे इस लिए. क्ञोभ को कम करता है| क्षब्ध पृष्ठ को यह 
आदत कर लेता है ओर गले की अन्दर की मिल्लो से नमी चूस लेने 
के कारण निश्सन्देह आक्रान्त तन्‍्तु्रों के रक्ताधिक्य को हटाता है। 
इसी लिए कफपित्त को शान्‍्त करने वाले द्रव्यों मं मधु श्र उतम समझा 
गया दे |? कफ ओर पित्त के बिकारों में शहद मं मिला कर श्रौपध दी 
जानी चाहिए ।? मीठे पदार्थ कफ को बढ़ाने हैं परन्तु शहद इसका 
उपवाद है ।२ कफ म्निग्ध, मन्द तथा मधुर है ओर शहद रूक्ष, तीचण 
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१ मधुश्लेप्म॑पत्तप्रशभनानाम्‌ ... ... «.« । 
च., सयू;, श्र. २५; ३६ | 

२ “मधु “आदिभिश्च पित्त , श्लेप्माण तु मधु । 
च., के., श्र. १; १३ । 


38 डक प्रायोमधुर श्लेष्मल मधुन: *** “| 
च., सृ., श्र. २७; ३ | 


शहद श्ष्ट 


तथा कपाय रस है इस लिये शद्दद कफ का जीतता है।॥ खामी में 
बलगम श्रधिक श्राती हो ते। चरक रोगी की शहद का शरब्रत पिलातें 
हैं। ज्ञत कास से आक्रान्त रोगियों के ग्राहार विहर और आरोपियों में 
शहद का प्रयोग ग्राघक किया जाता है|) फेफड़ा स या शरीर के किसी 
दूसरे अंग से आन वाले खून ( रक्तत्रित्त ) को शहद रोकता है | 


जुकाम, नज़ला 
मुख और गले की खरा।ब्या में गरारो के लिए. एक सर शुद्ध शहद में 
दस छुटाक लिरकाम्ल मिला कर प्रयोग करत हैं । इस सिश्नण को 
हलकी आग पर गाढ़ा करके प्रेंरी स गले में लगाते हैं । 


श्क मधु च श्लेप्माग जयति गेक्ष्याच्क्ए्यात्‌ कपायलत्वाच, श्लेप्मा हि 
स्निग्धघी मनन्‍्दी मधुरश्च ॥ 
चत्र., वि. श्र. १; १८ | 
खे मधुवत्तकर्फ हन्ति गुणान्यजेन देदिनाम्‌ ॥ 
भे स.. वि., श्र. $ * 
२ मधु 50 शा पिवेत्‌ | 
च., चि., श्र. १८; १८६ । 


रे चकतकासा मिभूताना अब ४- ०2 ॥ 


श - मधुप्राबा।। **॥ 
चे.; चि., श्र. १८; १३७ | 
32:०9) पक “**  रक्तपित्तकफापहम । 
मर 5 लय “* मधु ॥ 


>,, सृ.. श्र. २७; २४२ | 


१४६ ॒_ोटापा कमर करना 


जुकाम का पृलरूप हो तो निम्न लिखित उपचार कर - चारा 
नमक डेढ़ माशा, फिटकरी डेढ़ माशा, शद्दद पांच तोला ओर पानी 
आठ छुटाक सब मिला कर हलका सा गरम करके गरारे करें। दो 
छुटांक गरम पानी में ग्राधा तोला शहद मिला कर नाक के रास्ते मुख 
से निकाल । दर नोथे घण्टे ।॥ढ गरम पानी में शहद डाल कर या 
शहद से मीटी की हुई तुलसी की चाय का एक प्याला पिए । इस उपचार 
से आते साफ हो जांयगी | सिर दे, भारीपन झ्रीर हसरत दूर होगी 
ओर सारे शरीर को शक्ति मिलेगी | 

ज्वरों मं थोड़ गरम पान! के साथ शहद ओर निग्यु रस का 
प्रयोग बहुत ग्रागम देने वाला श्रीर खन से बिपले द्रव्यों की निकालने 
बल पेय है | 

सोटापा कम करना 

मोठापे को घटाने के लिए शहद का विविध तरीका से प्रयोग 
किया जाता है और यह अत्यन्त स्थुलता का भी अवश्य वूर कर देता 
है, ? अंगा में सचत हुई चर्बी की गाठों को नष्ट करके यद्द मोटापे 
की कम्त करता हैं | शरद का शत्रत कफ को नष्ट करके 
स्थूलता दूर करता है |।३ ब्ृन्दााघव बढ़ाते हैं कि सुबह 


बम. >>+-3क., >न >य अ-्क« >>. मे नकमक > नया 


१ 27९७ न्नांद्र «७: ९ * ०४५ । 
हृनत्यवश्यमतिसख्थौल्य... !' रा ५ 
हि. यो. मद बृदृध्याधि, ; ४ । 
छेदन गा 7 मधु । 
चे., यू., श्र. २७; २४२ | 
३ 02 “* « पाम॑ चान मधूदकम । 


न्दै 
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साली पेद एक गिलास पानी में शहद घोल कर पी लेना 
चाहिए. |+५ शाड्घर कहते हैं कि पानी को गोद कर टण्डा 
कर लें श्रोर तब उसमें शहद मिला कर पिये |» मोटे श्रादमी को वात- 
नाशक, कफ, श्रौर चग्नी को हरने वाले पेय तथा भोज्य पदार्थों के साथ 
शहद का या शअ्रकेले शहद का प्रयोग कराना चाहिए ।? भूने हुए 
गवेधुक धान्यों को यवागू में शहद डाल कर पीने से शरार पतला 
होता है | 


' अनुपानाथ ** *“'* कफापदहान्‌ । 
अतिस्थोल्यविनाशाय संविभज्य प्रयोगयेन्‌ । 
च., सू , श्र. २१; ६९५७-२६ । 
१ प्रातमंधुयुत॑ वारि सेवितं॑ शोल्यनाशनम्‌ ! 
सि, यो., मेदोद्द्ध्याध.; ५। 
४ शीतीभूत॑ तथोष्णाग्बु मेदोहल्ल्ोद्रसंयुतम्‌ ॥ 
, ख, २. श्र. २; १ १८। 
ऐ वातन्नान्यन्नपानानि श्लेष्ममदी हराणि न । 
का; " प्रयोगो मात्तिकध्य च ॥ 
विडड्नागर ज्ञार काललोदरजाी मधु । 
यवामलकचूण क्ञ प्रयोग: श्रेष्ठ उच्यते । 
धिल्वादि पदच्ममूलस्प प्रयोगः क्ञौद्रसंयुतः । 
ने.ढ, सू., श्र. २१; २०-२३ | 
४. गवेधुकानां भुझनां तप्पणीयाः समाक्षिकाः ॥ 
च.. स॑.. श्र. २: २४ ॥ 


१५१ खून की कभी में 
कर्बोदितों का सर्वोकिम स्रोत 


हमारे भोजन में ग्रावश्यक भोज्य पदार्थ उस रूप में होने 
ज़रूरी हैं जिस रूप में शरीर उन्हें ग्रहण कर सकता है। €में कबंन की 
बहुत आवश्यकता होती है परन्तु भोजन रूप में कोयला अ्रनुपयोगी है 
जब कि वह भी कबत्रन ही है। हमें ऐसा पदार्थ चाहिए जसमें कच्न 
श्रोर उद्रजन ( 9070780ा ) दोनों हों। इन दोनों आ्रावश्यक भोजन* 
तत्वों को हमें मुखतया कर््रोंदितों ( ८४77000%079/९८७ ), निशास्तों 
( 587८7८६ ) श्रोर शकराओं से प्राप्त करना चाहिए, और करोंदितों 
में शहदद सब्र से अ्रच्छा है क्योंकि इसे पचने की कोई ज़रूरत नहीं 
पढ़ती | 


खून की कमी में 


भोजन के ग्वनिज तत्वों में सब से अधिक श्रावश्यक और महत्व- 
पण सम्मवतः लोहा है| परन्तु यहां भी लोहे की कील, पेच और सुइयां 
हमारे किसी उध्योग की नहीं हैं। खून के गहक्तागुश्रों ( 7९0 
००7७९ ) के लिए लोहा श्रावश्यक पदार्थ है। यह खून के रक्त- 
रहच्जक पदार्थ ( 82८7708409]7 ) में होता है। रक्तरत्जक पदार्थ 
श्रग्लजन लेकर शरीर के प्रत्येक भाग में पहुँचता है। श्रोठों श्रोर दूसरे 
श्लेष्मिक आवरणों ( 7775 72777797729$ ) की पील्लिमा के 
सूचक पारदु में रक्तरश्षक पदार्थ की कमी दो जाती है | इस श्रवस्था में 
रक्त में लोह बहुत कम हो नाता है। ऐ,वा रोगी वास्तव में जीवित नहीं 
होता वह ज्योति रहित और थका हुथ्आा सा रहता है, उसमें शक्ति नहीं 
रहती, वह जीवन"का आनन्द्र खो बठता है क्योंकि अ्रम्लजन कम मिलने 
के कारसख उसकी जीवन प्रक्रियाए मन्द पढ़ जाती हैं । 


१४३ पुष्टिदायक भोजन 
उन्हें रू शहद खिलाना चाहिए । 
पुष्टिदायक भोजन 


शरीर के अ्रणुओं के लिए फलों की खांड में विशेष ज्ञमता है। 
मधुमेही के मृत्र मं यह नहों पाई जाती | दुग्ध-धकंर ( [8८८05९ ) 
की श्रपेज्ञा यह शीम्रता से पच जाती है ओर माल्टोज़ की तरह फ़र्मश्ट 
नहीं हाती । मानव और गो-दहुग्घ में फलों की खांड बहुत कम होती है । 
दूध में शहद का सम्मिश्रण इस कमी को पूरा कर देता है। बच्चों के 
कोमल पाचन-संस्थान के लिए. मधु-मिश्रित दूध ब्रिना भय के दिया 
जा सकता है । बच्चों के सूखा रोग, रिकेट्स, स्कर्वी श्र वास्तव में उचित 
पोपण के श्रभग्व में होने वाले किसी भी रोग में शहद उपादेय है 
क्पांकि इसमें न केवल प्रोटीन ही होते हैं परन्तु वे खनिज लवण श्र 
खाद्रोज ( विद्मीन्स ) भी होते हैं जो खांड में नहीं होते । कोसे गुनगुने 
दूध में एक चाय के चम्मच भर शहद से बढ़ाते हुए दो मेज्ञ के चम्मच 
भर तक शहद प्रति दिन दो बार छुद् सप्ताह तक बच्चों को देने से तरेपन 
से पिचास्सी प्रतिशतक बच्चों में रक्तरत्नक द्रव्य हीमोग्लोबीन श्रोर शरीर 
के भार में वृद्धि होती देग्वी गई है। एक पोंड शहद एक पॉंड मांस की 
अपेक्षा तीन गुणा अधिक पोपक होता है। अधिक खर्चले पोषक 
भोजनों के प्रतिनिधि रूप में इसे लिया जा सकता है क्योंकि एक 
मेज़ के चम्मच भर शहद म॑ ऊपष्मा को पिचहत्तर इकाइयां 
( ८४७7८5 ) होती हैं। मांस का परित्याग करके प्रति सप्ताह दो 
पाँड शहद लेना जीवनी शक्ति को बढ़ाता है। वीगेवद्ध क भोजनों 
आर पुष्टिदायक आ्पध्िियों में यदि शहद का भी समात्रेश कर लिया 
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जाय तो यह उत्तम ब्रष्य पदार्थ बन जाता है । 

गुरदे श्रोर जिगर के रोग, प्रसूति अवस्था, ग्वांसी, दमा और 
हृदय के मन्द काय में मांस के स्थान पर तिस्कुट, टोध्ट, मलाई और 
फल वगेरह के साथ शहद का व्यवहार मांस का स्थान ले सकता है | 
मधु से संस्कृत किये गये? श्रथवा जिनम॑ शहद मिलाया गया है ऐसे 
भक्य पदार्थ, वृष्य बलकारक ओर शरीर को पोपण देने वाले होते 


हैं ।र 
बूढ़ों के लिए आदश भोजन 


जब मेदाबोलिज्म (गा८टा॑ब7०0॥87 ) कम क्रियाशील 
रह जाता है और जीवन ज्योति मन्द पड़ जाती है तब भारी श्रोर 
विरोधी गुण वाले भोजनों का करना बुद्धिमत्ता नहीं द्ोती। उस समय 
किसी भी भोजन के लिए. शरंर को उतनी मांग नहीं होती जितनी शहद की । 
ल्निग्ध, सान्द्र और पचन की अपेक्षा न करने वाला यह पदार्थ योवन- 


->-+>->मम>क. ५नन-.3. «जी -++म+मम-++ मनन जाकवकनमंमभम-कनमकन+ममकक. 


१ ब्रथ्ययोगरतों युक्त ब्रष्यतामनुव्तने | 





के, दे. नि., श्रो. व.; १६६ | 
रे ७४६ बह ४2४४ न्ञोद्र संस्कृताः । 
भक्ष्या वृष्याश्र बल्याश्र गुरवो बृहलात्मकाः ॥ 

च., सू.,, श्र. २७; २६३ । 
३ . »» सक्षोद्र .« बेड: 
व्रध्या बल्याश्र भक्त्यास्तु ते परं॑ गुरवः स्मृताः॥ 

च., सू., श्र. २७; २६४५ | 


काल के शारीरिक अ्रवयवों की मुदुता या लनक ख्वो देने वाले बूढ़ों के 
लिए आदश भोजन है | 


थकान दूर करने के लिए 


शहद का लगभग सत्तर प्रतिशतक भाग कर्म्रोंदित (कार्बोहाइड्रेट) 
है। इसे हम शरीर क' ईंधन कह सकते हैं। यह बहुत सुगमता से 
शरीर में काम श्रा जाता है क्योंकि इसे पचाये जाने की कोई ज़रूरत 
नहीं पड़ती । किसी भी श्लप्पिक आवरण द्वारा शहद सीधा रक्त प्रवाह 
में मिल सकता! है क्योंकि इसमें विद्यमान शकराए मोनेोसेकराइद्स 
होती हैं । शहद का कुछ भाग निगलने से पूर्व ही मुख से ग्ून में चला 
जाता है ओर शेप आमाशय में जा कर शोप्र ही जज्न्र द्वो जाता है । यही 
कारण है कि हृदथ को उत्त जना और शक्ति देने के लिए शहद इतना 
अधिक उपयोगी समझा जाता है ओर हृदय की कमज्ञोरी के कारण 
हमेशा थकान श्रोर उदासी की सी श्रनुभूति की श्रोषाधि के रूप में 
सेवन किया जाता है। थकान उतारने के लिए हससे अच्छी दूसरी 
चीज़ नहीं | बहुत अधिक भी थकावट हो तो दो एक चम्मच शहद 
खा लेने से या ठणडे श्रथवा सुहाते गरम जल में शहद घोल कर पी 
लेने से तृरम्त थकान दूर हो जाती है। भ्रधिक कार्य करने वालों और 
नित्रेल वातनाड़ियों वालों को केल्शियम ( खद ) श्रोर प्रस्फुरक के समास 
उपयोगी होते हैं, इन्हें वे शहद से प्राप्त कर लेते हैं | 


खिलाड़ियों को शक्ति देता हे 


शीघ्र शक्तिप्रदायक भोजन के रूप में शद्दद का प्रयोग बहुत 
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होता है । खिलाड़ी शहद के इस गुण को अच्छी तरह जानते हैं। 
खेलने से पहले या भाद और बीच में भी खिलाड़ी कित्री दूसरी शकरा 
की अपेज्ञा शहद को प्रायः अ्रधिक इतस्तेमाल करते हैं क्योंकि इसमें 
शीघ्रता से शक्ति प्रदान करने की क्षमता है| सनन्‍्तरे के रस या जल में 
शहद घोल कर पीना उत्तम शक्तिजनक पेय होता है। शक्तिप्रद भोजनों 
में शददद का अनुपम स्थान है | मानसिक या शारीरिक अत्यधिक काये 
से उत्पन्न थकान को दूर करने के लिए गरम जल का एक गिलास 
पर्याप्त होता है जिसमें दो तीन मेज्ञ के चम्मन भर शहद अच्छी तरह 
मिला दिया गया हो | यह शीघ्रता से काय करता है।” साधारण खांड 
का शत्रत इतनी शीघ्रता से काये नहीं करेगा क्योंकि रक़संचार में 
पहुँचने से पूर्व स्वाट की पहले परिवर्तित श्रवश्य हो जाना चाहिए । 
व्यायाम करने वाले, पहलवान, खिलाड़ी, किसान ञ्रादि कठोर श्रम 
करने वाले ओर विद्यार्थी आदि मानसिक श्रम करने वाले सत्र प्रकार के 
व्यक्तियों के लिए. यद्द उपयोगी है। मासपेशियों की तीज्र गतियों में 
शद्दद की ग्रांड जलती है जिसके कारण गरमी पदा होती है, परिणामतः 
रक्त-संचार में शकेश की कमी हो जाती है ओर शरीर में थकान श्रनुभव 
होती है | ऐसे समय में शहद का प्रथ!'ग थकान दूर करता है। सिपाहिया 
१ मालूम नहीं कि चरक ने शहद के शत को भारी तथा देर से 
पनने वाला क्‍यों लिखा है । 


« गुरु विष्टम्भी पानकम्‌ | 
॥ 


कि .«« क्ञौद्रस्य हल 
च., सू, श्र, २७; २७४ | 


१५७ ग्लूकोज से शहद अच्छा हे 


को विजय प्राप्त करके लोटने पर पुराने जमाने में शहद की शरात्र 
दी जाती थी | ५ 


ग्लुकाज़ से शहद अच्छा है 


ग्लूकोज के आपने प्रति दिन अखबारों में आकरपेक विशापन 
देखे होगे ओर श्राप की या आप के किसी भी आत्मीय की भीमारी में 
चिकित्सक ने इसे सेवन करने के लिए आवश्यक आदेश दिया होगा । 
यह उत्तम पोषक झोर बल्य भोजन है श्रोर शरीर इस सुगमता से 
अपना अ्रंग बना लेता है | इच्षशकरा को यदि हम मुई के द्वार खून 
के अन्दर डाल दें तो यह उस आदमी को बहुत कष्ट देती है, इसके 
विपरीत मधु-शकंरा (अ्ंगूरी खाड, ग्लूकोज़) को रक्त-सश्चार म॑ डालने से 
बहुत लाभ देगा जाता है। 


खाने पर अंगूरी खाडइ का पहले श्राचूषण द्वोता है, पोटल 

वेन द्वारा यह यक्वत्‌ू तक पहुँचाई जातो है। वद्दा पर यह सश्वित रहती 

है | शरीर के जिस भाग में रक्त की आवश्यकता होती है वहा यह 

रक्तताहिनियों द्वास ले जाई जाती है और जल कर गरमी पदा 
क्रती है। 

«. बढ ०० गा कं ८ », »» 

ग्लूकीज़ भी तो शहद में पाई जाने वाली शकराश्रों में 

् €्‌ ब्क जय के  ब 

से एक शकरा हे परन्तु यह एक कृत्रिम चीज्ञ ई जो भोजन प्रयोजन के 

लिए. शहद की अपेक्षा कहीं घटिया है । शहद में हम ग्लूकोज के 


की 


१ दि न्यू पॉपुलर एन्साइक्नोपोडिया, चाल्म भन्नान्दले, जिल्द ७, 
लण्डन ओर ग्लासगो । 


शहद श्प् 
श्रतिरिक्त ओर श्रनेक महत्वपूर्ण पदाथ प्राप्त कर लेते हैं। 


दवाओं का अनुपान 


खाड के शब्रतां ओर पानकों की अपेक्षा शहद ओपध 
श्रनुपान में अधिक प्रयोग किया जाता है। इसका रुचिकर खाद 
बुरे खाद वाले पदार्थों के स्वाद को श्राव्ृत कर देता दे। ओर 
कपायों तथा अन्य ओषधियों को अ्रधिक स्वादु बना देता है । बच्चे 
और नाजुक प्रकृति वाले व्यक्ति तीव्र और बुरे स्वाद वाली ओपध 
को शहद के साथ रुचि से खा जाते हैं। सीधा खून म॑ मिल जाने के 
कारण इसके साथ दो गई श्रौोषधध भी शपघ्रद्दी रक्त-संचार में मल कर 
जल्दी श्रसर करती है | जिस श्रोपष के साथ यह मिलाया जाता है 
उस के अ्रनुरूप गुण वाला बन कर उसके प्रभाव की शीघ्रतर कर देता 
है इस लिए. इसे उत्कृष्ट योगवाद्दी कहते हैं। इसी दृष्टि को सामने 
रखते हुए. आयुवेदिक, युनानी तथा अन्य चिकित्सा-पद्धतियों में 
ग्रोषधियों का श्रनुपान रूप में इसका विस्तृत उपयोग किया जाता 
है। श्रोषधियों को लेने से पूर्व उन्हें शहद में श्रच्छी तरह हल कर 
लेना होता है और तब शहद ओऔपध के गुण को बढ़ा देता है। 

श्क तद्य॒क्त विविधेयोगनिहन्यादामयान्‌ बहन । 

नाना द्रव्यात्मकत्वाच्च योगवाहि परं॑ मधु ॥ 
सु, सू . अ. ४५, मधुबग; १२ । 

ख नानाद्रव्यात्मकत्वाच योगवाहि परं॑ मधु । 


१५६ फलो को शहद म॑ सुरक्षित रखना 


इस की शअ्रापेक्षिक घनता पानी को श्रपेक्ञा उच्चतर है। अगुवीक्षक 
( माइक्रोस्कोप ) में देखा गया हे कि शहद के साथ मिलाई हुई श्रोषध 
शीघ्रता से नीचे तल मं। ठने के बजाथ यूह्रम कणों के रूप म॑ शहद में 
अवलम्पनस्थ रहती हैं | पाश्वात्य चिकित्सा म॑ कफ-मिश्रणों, गयारों, 
गणड्ूपों और कपायों का खरदु ननाने में शद्दद प्रयुक्त होता है । 
फलों का शहद म॑ सुरक्षित रखना 

शहद में श्रत्यल्प परिमाण में गलिक, सित्रिक और पिपीलिक 
( फ्रॉमिक ) श्रम्ल होत हैं| इन के कारण इस की प्रतिक्रिया श्रम्लीय 
होने से ओर साथ हीं इस की घनता उच्च होने से सत्र कृमियों की बृद्धि 
के लिए यह सबंथा प्रतिकूल माध्यम है। फन्तों की सुरक्षित रखने के 
लिए. शहद कृमिहर के रूप में भारत में प्रयुक्त होता है। आधुनिक नये 
उपाथो के ज्ञान स पृ फल आदि को सुरक्षित रखने के लिए इस का 
प्रयोग किया जाता था। इस देश में गात्रों के ज्ञमीदार शहद से भरे 
घड़ों में तिना चोद लगे आमो को छोड़ देते हैं ओर इन की मीसम 
गुजर जाने के बाद साल में किसी भी मौसम में उनका उपयोग करते हैं। 
अ्रबूल-फज़ल श्रल्लामी ने लिख' है कि 'यदि अ्धपका श्राम दो अंगुल 
लम्भी डण्ठल के साथ बृत्ष पर स उतार लिया जाय और डण्टल के 
टूटे हुए किनारे पर पिघली मोम लगा कर मक्खन या शहद में रख 
दिया जाय तो फल का खाद दो-तीन मद्दने तक बना रहेगा ओर रंग 
तो साल भर टोक रहेगा ।? * इस स प्रतीत होता है कि अकबर 
€ १५४६-१६०२ ) के लिए श्राम और दूसरे फल शहद में 
सुरक्षित रखे जाया करते थे | 


ब-.०ज+ -> - फल कमीीनन ेपम3प नमन आमआक०-3+-कअररकन+»-, 


१ आईने अकनरी, प्रष्ठ ७२। 
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पल्लाडियस (!08]]8005 , चौथी ईसी पश्चात्‌ ) की 
पुस्तक देहाती श्रथशात्र'ं म॑ दिखाया गया है कि नाशपातियों, 
बिदह्दी[व[प70९४),॥९१] ३78 (१/९५9७४|प५४ 8९777%॥0८०)श्रा दियो 
का शहद में किस तरह संरक्षण हो सकता है। 


प्ुरदों को सुरक्षित रग्वना 

पदार्थों को सुरक्षित रखने के गुण के कारण आसाम की 
खासिया जाति के द्वारा किया जाते हुए शहद के एक अदभुत उप- 
योग का हूक़र उल्लेख करते हैं -“आग प्राप्त करने में कठिनाई होने से 
वर्षा ऋतु में मुरदे कम द्वी जलाये जाते हैं| उन लोगों के पास बहुता- 
यत से अ्रच्छा शहद होने के कारण वे मृत शरीरों को शहद मे सुरक्षित 
रख देते हैं ओर सूरवी मौसम आने पर दाह-संस्‍्कार कर देते हैं।' 
मलगय प्रायद्भीप के कत्रीलों में भी यह प्रथा प्रचलित है । 

ग्रीस ओर रोम के निवासी अपने वीरों के अ्रन्तिम संध्कार में 
शहद का प्रयोग किया करते थे। लाशों को राहद म॑ सुरक्षित रखने के 
अनेक उदाहरण हमे इतिहास में मिलते हैं । 
क्सनोफोन ( >झ८009707 ) लिखता है कि लेसीडीमॉन 
( [,70८९१४८॥॥०7 ) के राजा ऐगिसपोलिस ( 3४8८»90०75 ) का 
'शरोर शहद में सुरक्षित किया गया था ओर तब्च घर पहुँचाया गया 
था ? ( ग्रीशियन हिस्ट्री, जिल्द ३, १६ )। श्रॉगस्ट्स के शासनकाल 
का ऐतिहातिक निपोम्त € 'र८००५ ) स्पारेन राजा एगिसिलॉस 
( 22८&9प5 ) के बारे में कहता है कि 'शहद्‌ न मिल सकने 
के कारण उन्होंने मृतक के शरीर के ऊपर मोप की तह चढ़ा दी थी ।! 
पूवे के महान्‌ सम्राट जस्टीनियन ( [एथ्धागांथ) ) के अ्रन्तिम 


१६१ शहद की मदिग 


संक्कार का वर्णन कॉरिप्सस ( (१079/प७ ) ने इस प्रकार किया 
है--सुगन्ध जलाई गई , तम्नाट का शरीर श्रनन्त काल तक सुरक्षित 
रखने के लिए. चमकीला सुनहरी शहद डाला ग॥ |” एसीरियन मरे 
हुओं के शरीर को मोम स चुपड़ कर शहद में रख देते थे। पुराने 
मिश्र में भी इती प्रयोजन के लिए शहद का विस्तृत उययग होता था | 
इस बारे में एक लोमहपक कथा (दि लाइब्रं री श्रॉफ एण्टरटेनिंग 
नॉलेज, जिल्द, २ इजीप्शियन एण्टिक्विटीज्ञ, १८३६ ) इस प्रकार कही 
जाती है -- पिरेमिडों के समीप एक दल जब्र खज़ानों की तलाश कर 
रहा था उन्हें एक पात्र मिला जो सम्यकृतया मुहरबन्द था | उस खोलने 
पर उन्होंने उस के श्रन्दर शहद पाया । परीक्षा करने के लिए. जब्च व 
लोग उस चग्ने लगे तो उन में स एक ने उस ब्राल की तरफ़ ध्यान 
खींचा जो उस की उंगली पर लगा था । उन्होंने बाल को खींचा तो 
देखते हैं कि एक बालक ऊपर आ गया है जिस के सब्र अंग यथा-स्थान 
थे। उसका शरीर त्रिलकुल ताज़ा नज़र आता था और गहनों स सजाया 
हुआ था |? 

प्लीनी ( नेचुरल हिस्ट्री, ७, ३ ) ने एक दत्य का जिक्र किया 
है जो आधा आदमी ओर आधा घोड़ा था | यह मिश्र से आ्राया था 
और शहद म॑ रग् कर सुरक्षित किया हुआ था । 


शहद की सदिरा 
घटिया किस्म के शहद ब्राएडी, श्रासव, सिरका आदि भनाने के 
काम में आ जाते हैं । 
पज्चञाब-हिमालय में शहद एक प्रकार के एल्कोहलिक पेय 
बनाने में मुख्यतया प्रयुक्त होता है | शहद में समान भाग जल मिला 
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कर मिट्टी के पात्र म॑ बन्द कर के साल भर रखा रहने देते हैं। प्राप्त पेय 
बहुत तीत्र होता हे । नशा लाने के लिए. उसका एक प्याला, कहते हैं 
काफी होता है | पूर्वीय मलयेशिया के कुछ कबीले भी शहद को पतला 
कर के सन्धान ( फ्रम॑ण्ड ) होने के लिए रख छोड़ते हैं श्रोर तय्यार हो 
जाने पर नशे के लिए पीते हैं। जिस आसव ( (€777९०7(८० 
[04प०7) में शहद की प्रधानता होती हे ग्रर्थात्‌ जित में ड़ या खाड 
न डाज्न कर मधु ही डाला गया है वद आतव रुचिकर, अम्रिदीपक, 
द्वदय के लिए. हिंतकर और बलकारक होता है । यह पित्त का बिरोधो। 
नहीं, पित्त को बढ़ाता नहीं | पेट में दकी हुई वायु को निकालता हे, कफ- 
नाशक श्र सुपर होता हे | ५ 


पलाडियस ( चौथी ईसी पश्चात्‌ ) की पुस्तक देहाती श्रथे- 
शास्त्र! में मंहदी के पत्ते, गुलाब और वनफ़्शा ( ए|0]2६5 ) श्रादि 
से और अनार तथा अन्य फलों से शरात्र बनाने के नुस्खे भी दिये हैं। 
इन सन्न में शहद मुख्य पदाथ है । रोम के प्रत्येक समर्थ परिवार का 
शहद से भनी एक शरात्र मुल्सुम (॥शर्पाँहपा) ) देनिक पेय 
था | प्लीनी (११, १५) के श्रनुसार यह पेय एक भाग शहद को दुगुनी 
मदिरा में मिला कर तय्यार किया जाता था | पोलिशो रोमिलस सो 
साल से ऊपर चला गया था | उस के शरीर श्रौर मन दोनों के 
स्वास्थ्य श्रोर शक्ति का रहृध्य पूछुने पर पोलिश्रों ने जवात्र दिया था, 
शहद की मदिरा पीने से और तेल की मालिश करते रहने स॑ वह 


१ रोचनं दीपनं हृद्य बल्य॑ं पित्तावरोधि च । 
विजन्धन्न कफन्न व मधु लध्वल्पमास्तम ॥ 
च.. सू., अर, २७; १८६ | 


१६३ प्रावां का शहद से इलाज 


इतना स्वस्थ है ( प्लीनी, नेचुरल हिस्द्री, २२, २४ )। 

एंग्लो-सेक्सन शहद से एक प्रकार का पेय बनाते थे जिसे 
मीड ( 77280 ) कहा जाता था | यह मुख्यतया शहद से बनता 
था | खाद बदलने के लिए इस में कभी-कभी शहतूत का रस मिला 
दिया जाता था । तत्चन इस का नाम मोराय ( ](079८ ) हो जाता था । 
जो धनी लोग पेसे ख््च कर सकते थे वे इस में मसाले या कभी-कभी 
अंगूरी शराब भी मिला कर स्वादु बना लेत थे ' इस रूप म॑ यह 
राज-महलों में प्रयोग किया जाता था। कुछ देहातों म॑ पुराने दर के 
आदमी अ्रत् भी मीड बनाते हैं ओर पीते हैं, परन्तु श्राजकल यह चाज़ 
बहुत कम मुनी जाती है ( 8९८5, >[]50॥ 'नि३्8 ) । 


घावों का शहद से इलाज 


क्रमिनाशक गुण के कारण शहद श्राधुनिक निकित्सा में घावों 
के इलाज म॑ काम आा रहा है। घावों पर शहद मग्हमों से अधिक 
गुणकारी है ' भारतीय शल्यतन्त्र के प्राचीन ग्रन्थ मुश्रत में शहद का, 
त्रणों पर उपयोग बहुत हुआ है। श्रोपरेशन के बाद शहद में गौज 
भिगो कर घाव पर रख दिया जाता था । यह घावों को साफ रखता 
है, वेदना को शान्त करता है, घावों को जल्दी भरता है और जीवाशुओओं 
के संक्रमण को रोकता है | नये घावों और कटे हुए ज़ञर्मों में धूल 
आदि बाह्य पदार्थों के संगोग से उन के विपेला हो जाने का भय रहता 
है; तब शहद का लेप धावों को जोड़ने और भरने में बहुत जल्दी श्र॒पतर 
दिखाता है ।? चोट लगने से मांस फट गया है तो घाव पर शहद और 


शहद १६४ 


घी का लेप कर के लट्कत हुए. मांस को अपनी जगह ठीक बेठा कर 
पड़ी बाघ देनी चाहिए ।! फटे हुए प्रष्ठें को जोड़ने की योग्यता इस में 

'स्सन्देह प्रशंपनीय है |? अ्रन्य रासायनिक कृमिहर द्रव्यों की तुलना में 
यह ज्ञोभमक नहीं है श्रोर धाव के साथ इसकी पट्टी चिपकती नहीं | हड्डियों 
के टूटने या कट जाने में शहद खिलात रहने से हडियां जल्दी जुड़ती 
हैं।रे मधुमेहजन्य त्रण ( कार्बकल ) के लिए. भी यह प्रभावकारी कहा 
जाता है। जले हुए स्थान पर शहद का लेप कर दिया जाय तो यह 
शामक काये करता है और दाह को शान्त करता है | जल जाने से बने 


#कि न वजह हू :>० नर न >िमन्‍न्‍कनन-+ममम>मकमभा७,. सा 


क्षतजं प्राप्प हि विप॑ दशेयत्यात्मनो बलम्‌ ॥ 

प्रसादर्यात तच्चाशु सन्धत्त च मधु वशम । 
का. सं., मधुविशेषीयाध्याय २२; ० ३२६ । 

१ लम्बानि जणमांसानि प्रलिप्य मधुसर्पिषा । 

संदधीत सम वद्यो बन्धनश्रोपपादयेत्‌ ॥ 
च.ै, च., अ्र. २५; ६४-६५ । 


श्क ... 5 मधु सन्दधाति ०5. 
चे., सू., अर. २७; ३ ॥। 

ख संधातृ री शक ..«.. मधु। 
च«, पू्‌., श्र, २७; २४२ | 

३ मधु | «* समभ्भताम | 


छिन्न भिन्न च्युतास्थीनां सन्धानमचिराद्धवेत्‌ ॥ 
सि. यो., भग्माथि.; ६ । 


१६५४, बवासीर 


घाव को ठीक करता है। हूण लोग इस का प्रयोग किया करते थे ।९ 
जासी पानी में शहद मिला कर पीने से चेचक के फोड़ों की जलन दूर 
हो कर वे ठीक हूं। जाते हैं ।* खुत्नली, पामा श्र खाल की बीमारियों 
में सिःके के साथ शहद मिला कर लगाया जाता है| कुष्ठ म॑ वमन 
कराने के लिए. शहद का उपयोग करते हैं।रे उलटी कराने के लिए 
इस का व्यवह्वार साधारण रूप में होता है | 


बवासीर 


बबासीर में जलन, कलेद ओर गुदभश्रश होने पर शहद में घी 
मिला कर मस्सों पर लगा कर अंगुली से धीरे-धीरे मलते हैं ।१ 


मिनी आम 


१ दारुदग्घत्रणे क्षोद्रलेपनं. सुमुखावहम ।ै। 

तत्तम कुशलहू णेः कथितं नात्र संशयः ॥ 
राघवानुभव, श्र. ४; ४५ | 

२ ॒व्युपितं वारि सक्तचोद्र पीत॑ दाहगुटीहरम । 
ने. द., मसूरिका चि.; १० | 


३... - < कुष्रपु चोध्यभागेषु। 

पक मधूनि 7 ने वमनानि। 
चे., चि., श्र. ७; ४२-४३ | 

४ यानि तु खलु वम्ननादिपु ... मधु .«.- ॥ 
ने. वि., भर, ८; १४३ | 

५ «. »«. मधुष्रताभ्याश्वच । 


दाहे क्ल़ दे च गुदश्र शें गुदजाः प्रतिसारणीयाः स्युः ॥ 
च., चि., श्र. १४५; २९०-२२१। 


शहद श्ध्प 


मिनिठ तक मुख पर रखे | इसके बाद शहद में अ्रंगुलियां डुनो कर सारे 
मुख का त्वचा पर शहद फला द॑ ओर अंगुलियों से जल्दी-जल्दी पर 
कोमलता से थपथपाएं । फिर चेहरें को वसा ही पाच-दस मिनिद् के 
लिए छोड़ द श्र तत्र पानी में भीगे हुए. मुलायम कपड़े से शहद को 
पोंछु ले ओर शीतल जल से धो कर यह प्रक्रिया समाप्त कर दं। एक 
दूसरी विधि इस प्रकार है -एक चम्मच शहद और उतना ही मेंदा या 
बारीक पिमा हुआ बेसन और एक चम्मच निम्बू का रस लेकर ज़रा सा 
पानी मिला कर पतली लेई सी बना ल। इसे चंहरे पर फला कर हलकी 
हलकी मालिश कर और कुछ देर बाद ठण्डे पानी स धो कर मुलायम 
तोलिये स पॉछु डालिये | इस प्रक्रिया को सप्ताह में दो या तीन बार 
दोहराइये | इससे चढरे को न्वचा की रक्तवाहिनी नर्सों म॑ं नवीन रक्त का 
संचार होगा, ज्ञिस से चेहरे की क्ुर्रिया दूर होंगी, रंग निखरेगा, मुख की 
कांति और सोन्दय की ब्रृद्धि होगी । 


कूछ अद्भुत दवाए' 


पुगने ज़माने के मधुमक्खी-पालकों की कृतियों" में कुछ बहुत 
ही विचित्र विचार पाये जाते हैं | सुत्रह श्रोर रात को श्वोपड़ी पर शहद 
को भ्रच्छी तरह मला जाय तो गज्जञ पन की यह श्रंष्ठ ओपध है | इस के 
साथ कुछ मरी हुई मधुमक्खियां ओर थोड़ा सा पुराना छ॒त्ता पिला कर 


१ इन्द्रलुप्तापहो लेपो मधुना *** कक 

बी बे मधु । 

शिरः प्रलेपन॑ तेन केश संवधन परम्‌ । 
शा., ख. ३., श्र. ११; २१-२२ । 


१६६ कुछ श्रदुभुत दवाएं 


ख्रल म॑ खूब रगड़ लिया जाय तो यह और भी श्रत्रिक प्रभावकारी हो 
जाता है। मरी मकित्ियों को सुखा कर बनाया बारीक चूण्ं उस ज़माने 
के सब गुप्त योगों का एक मुख्य अंग हुआ करता था। पानी के साथ 
मिला कर रोज़ सुत्रह शरीर के लिए अव्यथ शोधक के रूप में दिया 
जाता था । बहुत सी मघुमक्ण्वियों के सिर इकट्र कर लिए गये हैं तो 
उन्हें जला कर बनाई राख में थोड़ा सा शद॒द मिला देने से यह आंग्तों 
के लिए अत्युपयोगी चमत्कारिक दवा बन जाती थी। 

ग्रीक चिकित्सक डिश्रोस्को रोयड्स अपनी पाचवी पुस्तक मेदीरिया 
मेडिका में दवा के रूप में शहद इस्तमाल करने के अनेक नुस्गे 
देता है। थेलासोमल ( 749850779 ) एक बहुत अदूभुत 
नुस्खा है। इसे बनाने के लिए समुद्रीय जल, वपष। जल ओर शहद 
समान भाग ले कर जुलाई के यूय की किरणों में रखते थ। यह स्वादु 
मिश्रण श्रनुलोमक दवा थी | इस के खान पर ऑऑक्सिमल भी लिया 
जा सकता था | सिरका, समुद्रीय नमक ओर शहद को एक साथ उद्ा- 
लने से यह त्रन जाता थ। 


झॉक्सिमल ( (25जशागातों ) नाम से एक योग मध्य 
काल में बहुत प्रचलित गहां है। ऐसा प्रतीत होता है कि यह शहद, 
पानी ओर सिरके के मिश्रण के श्रतिरिक्त श्र कुछ न था , लेकिन इस 
में असाधारण गुणों का विश्वास किया जाता था । यथर्सी (528:८8), 
गठिया ओर इसी श्रेणी की अन्य शिकायतों का यह अचूक इलाज 
समभ्ाा जाता था | चरक के तमय में यह विश्वास किया जाता था कि 
जूठा शहद छोड़ देने से राक्षस, पिशाच, देव, ऋषि ओर बड़े-बढ़ 
सत्र नाराज़ हो जाते हैं , जिस से ऐसा करने वाला पागल हो सकता 


हद १७० 


है।' शाज् भर ( ११६३ ) यह समभता रहा है कि जिस मनुष्य को 
स्प्न में शददद की मकक्‍्खी काटे वह रोगी हो तो अच्छा द्वो जाता है 
श्रोर स्वस्थ हो तो धन प्रात्त करता है ।र 


भोजन रूप में शहद 


ग्रत्यन्त प्राचीन समय से शहद भोजन द्रव्य के रूप में प्रयोग 
किया जा रहा है | गन्न और चुकुन्दर की खाण्ड का श्राविष्कार होने 
से पहले पश्चिम में मीठा करने वाला पदार्थ केबल शहद ही ज्ञात था । 
रोम में शहद भोजनों में ऋहुत खाया जाता था। शहद से मीठा की 
हुईं कई प्रकार की रोडियां खाई जाती थीं | उनको अधिक स्वादु बनाने 
के लिए पोस्त के दाने ओर तिल मिला लिये जाते थे ( प्लीनी, 
नेचुरल हिस्द्री, १६ )। यूनान के रहने वाले ओर शायद रोम निवासी 
भी शहद को ऐसे भोज्य पदार्थों के साथ मिला कर खाते थे जिन्हें 
आज कल शअ्रत्यन्त विम्मपजनक और अ्रर्चिकर समझा जायगा । 
उदाहरण के लिए. इसे पनीर ओऔ,औरोर प्याज्ञ आदि के साथ खाने की 
प्रथा हम वद्दा देखते हैं । 


१ उन्मादयिष्यतामप खलु देवपिं पितगन्धव थक्षराक्षसपिशाचानां 
गुरुवृद्धसिद्धानां वा एण्वन्तरेष्वभिगमनीयाः पुरुषा भवन्ति; तवद्मथा 
इस 2 न मधु उच्छिष्टे वा **। 

च., नि,, त्र. ७; १६। 
है लक ह5 म्रमरी **' *** मत्तिका वापियं दशेत्‌ । 
रोगी स भूयादारोग्यः खवस्थोी धनमवाप्नुयात्‌ ॥ 
शा., ख. १, श्र. ४; ३० ! 


१७१ बच्चो के दूध में देने से लाभ 


भोजन के रूप में शहद का श्रतुलनीय स्थान है। प्रकृति में 
सान्द्र मीठा पदार्थ केवल यही दे | परिप्कृत खाण्ड के लिए पिछुले 
कुछ समय से सभ्य संसार में प्रतिक्रिया होने लगी है। इसको सफेद 
विप (ह्वाइट पोयज़न ) नाम दिया जाने लगा हे । इस के स्थान पर 
प्रकृति के प्राचीनतम ओर सब्र से सुर्गक्षत मीठे पदार्थ शहदद्‌ का देनिक 
भोजन में उपयोग विस्तृत रूप से करना चाहिए | संयुक्त राज्य श्रमेरिका 
तथा श्रन्य श्रनेक देशों की सरकार शहद की खपत को प्रोत्साहन 
देती हैं । 


चुकुन्दर या गन्ने से बनाई गई सामान्य खाएड के निर्माण 
में हानिप्रद रासायनिक द्वव्यों का प्रयोग श्रनिवाय द्वोता है। जन 
मक्खियों के एक समुदाय को कृत्रिम रूप से खिलाना द्वोता है ओर 
बाज़ार की सामान्य खाण्ड इस प्रयोजन के लिए ली गई है तो परिणाम 
साधारणतया यह होता है कि झराधा समुदाय उन रासायनिकों से विपाक्त 
हो जाता है जिन से कारखाने में खाण्ड का परिप्कार किया गया था| 
मक्िखियों पर इसका यह प्रभाव है तो मनुप्य पर भी इसका यही फल 
दना चाहिए, यद्यपि उन नाज्ञ क जीवों के मुकाबले में यद्द प्रभाव स्पष्ट 
नज़र नहीं श्राता । 


य्चों के दूध में देने से लाभ 


सरल शकंराश्रों का सम्मिश्रण होने से शरीर इस को सुगमता से 
पचा लेता है | क्ष्‌ धा-शामको में यह बहुत उत्तम है श्रौर श्लेष्मिक 
आवरणों ( म्यूकस मेम्त्र नस ) पर इसका कोई दुष्प्रभाव नहीं होता । 
बच्चों के लिए दूध के बाद यही एक उत्तम भोजन है। खस्थ माता के 
स्तन का दूध बच्च के लिए सर्वोत्तम भोजन होता है । परन्तु जन बच्चा 


शहद १७०२ 


बड़ा होता जाता है तो दूध फे गुण और परिमाण में कमी होती जाती 
है| इस अवस्था में मा के दूध के स्थान पर या मां के दूध की कमी 
प्री करने के लिए गा का परिवर्तित दूध दिया जाता है, मानव शिशु 
की आवश्यकताओं के ग्रधिक सददश बनाने के लिए गोदुग्ध में अनेक 
मीठे पदार्थ मिल,ये जाते हैं। इत प्रयोजन के लिए ग्लूकोज(डेक्टट्रोज़ञ)या 
डेक्स्ट्रि माल्योज्ञ शकराओं का बहुत अधिक व्यवहार किया जाता है। 
शहद इन पदार्थों की अपेक्षा सस्ता है। ओर गोदुग्ध को मानवदुग्भ 
के अनुरूप बनाने के लिए दोनों की तुलना मं अ्रधिक अच्छा है | 
हेंद आर सामान्य खाण्ड में भेद 

स्वाभाविक रंग तथा स्वाद वाला अ्परिवतित शहद प्रयोग के 
लिए. उत्तम होता है। रासायनिक दृष्टि मे गन्ने की खाण्ड मे जहां 
केवल एक शकरा होठी है. वहा इस में तीन होती हैं | इन में से एक 
फलों की खाण्ड या लेबुलोज्ञ स।मान्य खण्ड से मधुस्तर होती है ओर 
इस लिए शहद की मिठास उतर में विद्यमान फलों की खाशड के श्रनु- 
पात के अनुसार मिन्नन्भिन्न होती है । फलों की खाएड सामान्य खाणड 
से कम शीघ्रता से स्फटिक बनती है। इस लिए मधुरता और स्फटिक 
बनने की प्रब्ृत्ति में शहद ओर सामान्य स्वाणड में भिन्नता है। विमिन्न 
प्रकार की शकराओं ओर फूलो के कई प्रकार के उड्डनशील तलों के 
मधु में होने के करण यह स्वाद ओर गन में सामान्य खाण्ड से कहीं 
भिन्न है | गरम करने से तेल उड़ जाते हैं ओर शकंराएं, लासकर 
फलों की खाण्ड, जल जाती है जिस से इसका खाद और गन्ध दोनों 
ही खराब हो जाते हैं| इस लिए शहद के उपयोग में ऊष्मा की कमी 
का सदा ध्यान रखना चाहिए | 


शहट के स्वादिष्ट पेय 


न्चक् 
छ 
न 


प्रत्येक प्रकार के भाजन में 
रोटी श्रोर डबल रोटी के साथ यह देनिक भोजन में खाया 
जा सकता है। दही, दूध, लस्सी, कची लस्सी, शर्त श्रादि पेयो मे 
इसका उपयोग इन्ह अधिक रुचिकर बना देता हैं। कीफ़ी, चाय या 
दूसरे कपायों, फाण्टों और शीतकपायों को मीठा करने के लिए श्रौर 
सोडावाटर, लेमोनेड तथा ठण्ड शीतपेयों में शहद्‌ का उपयोग उन के 
स्वादों को बढ़ा देता है | भुरब्बी ओर अ्रवलेही को बनाने में इसका बहुत 
उपयोग होता है| नाश्ते मं आठ-दस बादामों के साथ शहद का प्रतिदिन 
सवन करें । यह मस्तिष्क को श'क्त देगा | दूध, मक्‍बन श्रोर मलाई के 
साथ प्रति दिन शहद का प्रयोग सामान्य स्वास्थ्य और शक्ति को बढ़ाता 
है | शहद शक्ति ओर स्फूर्ति का खोत हैं, जीवन को दी करने वाला, 
रक्त का निर्माता और शोधक हैं| 
शहद के स्वादिष्ट पय 
गअ्रच्छा गाढ़ा पूर्ण परिपक्क शहद बफ के पानी में जल्दी नहीं 
घरुलता इस लिए, बर्फलि पेयो को मीठा करने के लिए थोड़े से गरम 
पानी में ( उबलते हुए, नहीं ) शहद को घोल कर फिर अफं-जल में 
मिला लिया जाता है | पेय मीठा कम मालूम हो तो और मधु-कोष्ण 
जल मिला लेते हैं | देग्वा गया है कि श्रच्छे लेमीनेड बनाने में कई 
घार सफलता नहीं मिलती क्योंकि बफ़-जल में बिना हलका किया हुआ 
शहद डाल दिया जाता है, तत्र निस्सन्देह पेय बहुत ग्वद्दा रहता है। 
स्वादु पेयों में सत्र से बढ़िया पेय होता है--शहद से तय्यार किया 
गया लेमोनेड या शहद से मीठा किया हुश्रा फलों का रस | शहद से तय्यार 
किये हुए लेमोनेड और दूसरे शीतपेयों की उत्तमता की ओर यदि 


शद्दद १७४ 


फ़क्टरियों का ध्यान जाय शोर श्रच्छा शहद उनकी आवश्यकताश्रों की 
पूर्ति के लिए. बड़े परिमाण में मिल सके तो निस्सन्देह भारत में यह 
शहद की खपत का अच्छा स्थान होगा । किसी भी फल के रस के साथ 
शहद आश्चयेजनक रूप से बहुत श्रच्छी तरह मिल जाता है ओर 
शहद वाले लेमोनेड में अंगूर, चेरी, नारंगी या श्रनानास किसी भी 
स्वादु फल का रस मिला देने में लेमोनेड की उपयोगिता कहीं ज्यादह 
हो जाती है । 
निम्बू के साथ 

एक प्याला गरम पानी में एक निम्बू निचोड़ लें। इसे मीठा 
करने के लिए चार मेज़ के चम्मचभर या रुचि के श्रनुसार कम या 
अधिक शहद मिला ले। जुकाम में सोने से पहले इसे गरम पी जाइये | 

गरमियों में ठण्डे पानी के साथ थोड़ा निम्बू का रस और शहद 
मिला कर दो-तीन बार पिया जा सकता है | सरदियों में रुचि के श्रनु- 
सार इसे गरम कर लें। निम्बू को दो टुकड़ों में समान विभक्त करें श्रोर 
आ्राग पर रख कर गरम करें जब रस निकलने लगे तो आ्राग पर से उठा 
रस निकाल लें। शहद के साथ यह ठण्डे या गरम जल के साथ प्रति 
दिन लिया जा सकता है और लेमोनेड का यह श्रच्छा प्रतिनिधि हे | 


चाय में 
जो लोग चाय पीने के आदि हैं वे चाय बनाने की विधि में 
थोड़ा सा परिवतन कर लें तो चाय को अ्रधिक स्वादु पायेंगे । एक प्याला 
उबलते जल म॑ ज़रा सी चाय डाल कर थोड़ी देर सींकने दीजिये। पानी 
में हलका सा रंग आ जाने पर छान कर एक निम्बू का रस और चार 
चम्मच शहद मिला लें। गरम ही पी जांय | 


श्७प आईस क्रीम में 


चाय ओर कॉफी के प्रतिनिधि में 

एक अण्डा, एक प्याला शहद औ्रौर दो क्वाडे गेहूं का चोकर लें। 
श्रण्ड को फट ले इस में धीरे-धीरे चोकर मिलाए' | अच्छी तरह मिल 
जाने तक हिलाते रहें | फिर आग पर रखे ओर हिलाते रहें जब तक 
कि रंग भूरा या गहरा भूरा न हो जाय | सावधान रहें कि आ्राग बहुत 
तेज़ तो नहीं $ | उतार कर कुछ ठण्डा होने पर शहद डाल कर श्रच्छी 
तरह मिला लें | पेय बनाने के लिए एक प्याले उचलते पानी में इस 
के डेढ़ चाय के चम्मच भर डाल कर दस मिनिट तक उबालें श्रौर छान 
कर पिए. | जो लोग रात को बहुत आधिक कोफ़ी या चाय पीते हैं और 
इस कारण उन्हें नींद नहीं आती वे इस स्वादिष्ट पेय को चाय और 
कोफ़ी के प्रतिनिधि रूप में ले सकते हैं । 


कोको के साथ 
दो चाय के चम्मचभर कोको, तोन मेज्ञ के चम्मचभर 
शहद और एक प्याला दूध लें | दूध को आग पर रस्व | कोको श्रौर 
शहद को मिला ले | दूध में एक उब्चाला थ्राने पर उतार ले और इस 
में शहद श्रोर कोको का मिश्रण तथा ज्ञरा सा नमक भी डाल दें। 
खूब हिलाए । बरफ़ डाली हुई चाय के गिलास में इस मिश्रण को डालें 
ओर गिलास को बफ के टुकड़ों से भर ले | पेय तय्यार है । 


आईस क्रीम में 
एक छुटांक मलाई की बफ़े ( आईस क्रीम ), चोथाई प्याला 
शहद औ्रोर एक प्याला दूध लें | चोथाई गरम दूध में शहद मिलाए,, 
ठण्डा दूध मिलाए' और तत्न आईस क्रोम मिलाए । श्रच्छी तरद मिला 
कर पिए | 


शहद १७६ 


फल-एसों के साथ 


डढ़ प्याला नारंगी का रस, पान प्याला अंगूर का रस, तीन 
मेज के चम्मच भर निम्बु का रस, आधा प्याला शहद, आधा चाय का 
चम्मंय नमक मिला कर ज़ग सा पिपर्मेश्ट मिलाएं । रेफ्रिजरेटर 
में रब दे और जब चाहें बरफे के पानी म हल कर पिए' 


पधु-प्रक्खन 


मकगवन जब नरम होता है तो उस मं भ्रीस से तीस प्रति शतक 
तक अच्छा शद॒द मिलाया जा सकता है | शहद स्वूप अच्छी तरह मिल 
जाना चाहिए | फिर उस को हिम-मच्जूप ( रेफ्रगरेटर ) में रस दें 
नहीं तो यह शीघ्र दी सड़ जायगा | मक्खन म॑ शहद का अनुपात इस 
को इस्तेमाल करने वाले व्यक्ति ओर परिवार पर निर्भर करता है । पहले 
थोड़ अनुपात में शहद मिलाएं । एक ही बार में बहुत अधिक परिमाण 
मं दोनों चीज मिला कर न रग्ब ल क्योंकि मिश्रण हिम-मण्जूपरा मं भी 
दोया तीन सप्ताह से अधिक देर तक ठीक नहीं रहता, मकबन ओर 
शहद का अ्रच्छा मिश्रण एक नफीपत चीज़ है। रोटी या दोध्ट पर लगाने 
के लिए यह मिश्रण सवृथा उपयुक्त होता है | इस में ऊपर से मीठा 
डालने की ज़रूरत नहीं होती | 


मलाई शहद 


शहद में दो किस्म के दाने बनते हैं; एक सख्त आर दूसरे 
सूदुम, चिकने, श्रद्ध मृदु, स्फटिकाकार दाने | पहले किस्म के दाने रोटी 
पर फेलाने के लिए नहुत सझत होने हैं ओर इस के लिए, एक कठोर 


१७७ मब्रा वाले शहद की क्रीम 


फलक वाली छुरी की ज़रूरत होती है | दूसरों का मृदु मखमली स्वाद 
होता है और रोटी पर नरम मकबन की तरह सुगमता से फेलाये जा 
सकते हैँ | मलाई शहद बनाने में हमारा उद्द श्य कठोर दानों को सृदू 
बनाने का होता है| इस के लिए द्रव शहद का बीस प्रतिशतक भाग कठोर 
दाने ले | इस के साथ द्रव शहद मिला कर चूग पीसने वाली मशीन में 
डाल और पीस | कठोर दाने विस कर बारीक हो जायंगे श्र शहद के 
साथ अच्छी तरद मिल जायंगे | अ्त्र शाद्‌द मुलायम, अ्रद्ध -ठोस, मलाई 
जेसा ओर सफेद रंग का हा जायगा । इसी की मलाई शहद 
( 0029 ८८०॥ ) कहते हैं | यह कई साला तक इसी श्रवस्था में 
बना रहता है । मलाई शहद के आठ-दस नमूने दस्ब गये हैं जिन में 
ज़रा भी खराबी नहीं श्राई । मलाई ठंक तरह न बनी हो तो कई बार 
ऊपर के हिस्से मं पतला शहद आरा जाता है श्रोर कभी कभी ख्द्ढा स्वाद 
भी था जाता है, परन्तु ऐसा बहुत कम द्ोता है | फिर भी बनाने के बाद 
शीघ्र बच देना चाहिए ! 


मेवां वाले शहद की क्रीम 


मशीन के होपर में जब्र दानद'र शहद डाला जाय ते उस के 
साथ ही विभिन्न प्रकार के मेवे डाल दिये जात हैं आर तनत्र यह सच 
इकट्ा पिसता है | शहद में मेत्रों का अनुपात थोड़ा होना चाहिए। 
इतना ही कि क्रीम में उनका स्वाद थआ जाय। व्यक्ति की रुचि के 
अनुसार निःस्सन्देद अनुपात भिन्न-भिन्न हो सकता है। दानेदार शब्द 
और मेवों का मिश्रण चरहुत सवादु मिठाई सी बन जाती है। रोटी पर 
फेलाने के लिए यह मुरब्बों और जेली का बढ़िया प्रतिनिधि है । 


शहद श्ष्द 


मलाई शहद ओर मंव्रा वाला शहद दोनों के निर्माण में ऊष्मा 
का प्रयाग नहीं करना चाहिए । 


मेवों वाले शहद की क्रीम बहुत अधिक समथ तक नहीं रखनी 
चाहिए. और शीघ्र ही इम्तमाल में ले आनी चाहिए. क्योकि बहुत देर 
तक णड़ा रहने से इस म॑ सड़ने की प्रत्नत्ति पंदा हो जाती है | इस लिए 
एक ही बारी में बहुत अधिक परिमाण मं बना कर न रखना 
श्रच्छा है | 


क्या कुछ लोग शहद नहीं खा सकते १ 


शहद खाने के कुछ ही देर बाद कई लोगों को तीत्र वेदना 
श्रारम्भ हो जाती है; जेसे कि कभी-कभी आमाशय शूल होती है। ऐसे 
लोग इस विश्वाप्त पर कूद पड़ते हैं कि शहद उनके अनुकूल नहीं है 
ओर इस का उपयोग उन के लिए हानिकर है | शहद जब पेट में 
पहुँचता है तो इस के गाढ़े खाड के घोल को हलका करने के लिए वेग 
से जल-श्राकपंणु-क्रिया ( 0977000 ४८४० ) प्रारम्भ हो जाती 
है।इस का अ्रभिप्राय यह है कि शहद पेट की दीवारों से श्राद्र ता 
खींच रहा होता है | श्रामाशय की दीवारों से पानी खींचने जाने का 
काय इतनी तीज्रता से हो रहा होता है कि कई लोगों में यह वदना 
उत्पन्न कर देता है। श्रामाशय की श्राबृत करने वाली मिल्ली के दोनों 
श्रोर दो घोल होते हैं | एक शहद होता है जो शकरा का सान्द्र घोल 
हे श्रोर दूधरे शरीर के द्रव होते है जिन में शकरा की कम सान्द्रता 
होती हे । जल-शोषण की प्रक्रिया (05770&8) में द्वब् में कम से श्रधिक 
सान्‍्द्र पाश्वे की ओर जाने की प्रत्र॒त्त होती है । इस नियम के अनुसार 


१७६ क्या विशेष ऋतु मं ही शहद खाना चाहिए 


इत उदाहरण में आमाशय-गुद्दा की ओर आद्र ता का प्रवाह होगा। 
यदि यह कार्य बहुत तीजता से हो रहा है और आमाशय इस काये के 
लिए. बहुत नाजुक ( 5शाअंए7८ ) है तो परिणामतः वंदना होने 
लग जायगी । हमारी इस विवेचना से स्पष्ट है कि शहद में कोई हानि- 
कर पदार्थ नहीं है जो वेदना उत्पन्न करता है। जल-आकपण 
( 0570&8 ) के काय की तीत्रता को मन्द्‌ करने के लिए युक्ति-युक्क 
उपाय यह है कि शहद की सान्द्रता को पानी मिला कर कम कर लिया 
जाय | ऐसे व्यक्ति शहद को पानी से हलका कर के खाय या भोजन के 
साथ खाएं तो उन्हें वेदना की शिकायत नहीं होती । 


क्या विशेष ऋतु में ही दशाहद ग्वाना चाहिए ? 


अक्सर मुनने म॑ आता हे कि गरामियों म॑ शहद नहीं खाना 
चाहिए क्‍्पोकि यह गरम होता है | हमें यह बात मिलकुल ग़लत मालूम 
होती है । चरक, सुश्र्‌ त, धन्वन्तरि, नरहरि, भावमिश्र, केयदेव, मदनपाल 
आदि आयुवंद के सब विद्वानों के अनुसार शहद का प्रभाव शीतल 
है।? हृदय के पत्तिक दोपों मं चरक ने शातल उपचारों के साथ शहद 


, सकने >यन--.. मम 3०+---.. “>लनम-जननकयमा 


श्क बातल गुर शीत च ... «-«« | 

गुरु रुक्षकपायत्वात्‌ शेत्यात्‌ ... ॥ 
वे, सू., अर. २७; २४२-२४३॥। 

खत मधु तु मधुरं कपायानुरसं रुक्ष॑ शीतम्‌ ...॥ 
मु. सू., श्र. ४५ मधुवग १। 

ग कपायानुरस रुक्ष शीनलं मधुर मधु । 
धघ. नि.. सुवर्णादि. ६; २३७ । 


शहद १८० 


का प्रयोग किया है | रक्त-पत्त के दोपों को दूर करने के लिए बहुत से 
आयुर्वेदिक लेखक! ने शहद का अनेक स्थानों पर उपयोग किया है | 
इस स सिद्ध होता है कि यह गरम नहीं | प्रायः प्रत्येक जाति में यह 
भोजन सूचि मे सम्मिलित किया गया है। चरकरे ओर वाग्मद्रर ने साल 
की प्रय्ेक ऋतु म॑ उपयोग किये जाने वाले भोज्य द्रव्यों म॑ इसे गिनाया 
है। शरीर को आवश्यकतानुसार यह रोज़ खाया जाना चाहिए ।४ 


घर मधु शीतं लघु खादु ... -.. -« ।ै। 
भा. प्र., पू ख., मधुवर्ग २२; २। 
हु मधु स्वाद हिम रूक्ष ... --- --« ।ै 


के दे. नि., श्रो, ब.; १६२ । 
च विशबाइल्लीतता क्षोंद्र ... ... «.« ।ै। 


बे. दे. नि., ओ. व; *८६ । 


छु मधु शीतं लघु खादु ... --- -+-- । 
म. पा. नि., इच्ष कादि. ६; २५ । 

हैं 0 ग्ध्क «०». रक्तपित्तकफापहम्‌ । 
च., सू., श्र. २७; २४२। 

है. ३६ गे दे मधु चाम्यसेत्‌ ॥ 
च., सूद, श्र. ५; € | 

३ शीलयेत्‌ ... लि कि 0] 


क्ञाद्ध... . »» | 
अर, हू. 
४... त «.. अल्प हितं मधु ॥ 
च., सृ., श्र. २७; २४३ | 


१८१ पश्सात मे विशेष प्रयोग 


गर्म देशों में गरमियों म॑ गग्स पदार्थों के साथ आग ओर धूप 
से पीड़ित गरम प्रकृति वाले मनु५। की ञ्राग पर गरम कर के शहद 
खाना मना किया गया है ।॥ 

बरसात में विशेष प्रयोग 

वा ऋतु में शहद के प्रयोग की विशेष रूप॑ से सिफारिश की 
जाती है ।* इन दिनों खाने पीने के पदार्थों के साथ शहद का विशेष- 
तया प्रयोग करना चाहिए ।३ चग्क कहते हैं कि बग्सात में शहद की 
मदिश में या किसी दूसरे अ्रिष्ट में अथवा बषा जल में मधु मिला कर 
थोड़ा-थो डा पिया जाना चाहिए | 


श्क्‌ ... . ... . मंधु चॉप्णरूणो वा । 
| सु., यू , श्र. २०; २१ । 

ग तम्मादग्न्यातयात्त'्तं तद्ध क्त हनिति मानवम्‌। 

उप्गे काले च देशे च द्रव्येब्प्णश्व योजितम ॥ 
मे. पा. नि,, इन्नकादि, ६: ३२ | 

नग्मस्न्यातपाद्यात्त मुप्णयोर्ट शका लयोः | 

ठ्रव्यस्प्णायु त॑ चोष्णं त॑ निहन्त्युपपोजितम्‌ | 
के. दे. नि., श्री. ब.; १६० | 

आल पी ---. वषासु मधु शस्थते । 
| ४, दे. नि., भो. व; १६४ | 

३ पानभोजनसंस्क,रान्‌ प्रायः ज्ञोद्रान्चितान मजत्‌ ॥ 
च., सू;, श्र« दै; २५ | 

४ पिवत्तोद्रान्वितं अाल्पं माध्वीकास्श्मम्बु वा | 

माहेन्द्र तश्तशीतं वा कोप सारसमंव वा ॥ 
च., पृ:, श्र ६६; ३5० | 


ग 


आांगा। 


दाहद को गरम न करने में देतु 


(१) श्रनेक प्रकार की रस गुण बीये विपाक विरुद्ध श्रोषधियों के 
पुष्य-रसों से इकट्ठा किया जाने के कारण, (२) विपले फूलों के रक्षों का 
संसग होने के कारण . (३) विपेली मविखयों द्वारा तय्यार किया जाने के 
कारण, और (४) ठण्ड होने के कारण शहद को गरम नहीं करना 
चाहिए | गरम द्वोत ह शहद विप बन जाता है।! इस प्रकार की कुछ 
अरत्पष्ट घाते हमें आयुवरदिक ग्रन्थों म॑ मिलती हैं |? शद्दद्‌ को गरम नहीं 


० अर ज-ममीक शक. आकनक, 





१ विषे य उक़ार्सुणायाः क्षोद्र 5पच तएबवतु । 
विशेषाब्छोतता क्षोद्र शेत्ये नष्ट विष हि तत्‌ ॥ 
के. दे. नि., ओ. व.; १८: । 


एक तत्त, नानाद्रव्यर॒तगुणुवीयविपाकविरुद्धानां पुप्परसाना 
सनविपमत्षिकासम्भवत्वाच.नुष्णोपनच रम्‌ ॥ 


उध्णविस्ध्यते सर्वे विधान्वयतया मधु. । 
उध्णातंमुप्ण रुप्णोे वा निहन्ति यथा विषम ।ै। 


हक. ये प 
हब तथंव शत्यान्नानोषधीनां रससम्भवात्र । 
उष्णविर्ष्येत 7 ही कहा 


सु., सू.,, अ. ४४, मधुबग; १३-१४ । 

ख हन्यान्मधूष्णमुष्णात्त मथवा  खविषान्वयात्‌ । 
च., स्‌., श्र. २७; २४३ | 

ग॒ उष्णेचिस्ध्येत स्व विधान्ववतया लघु ॥ 


श्८्३ शहद को गरम मे करने में देशु 


करना चाहिए, यह रुत्य है परन्तु इस मे 3पर्यक्त दिये गये देतुश्रो मे काई 
सार प्रतीत नहीं होता | शहृदद को सुकुमारता ' ही इस गरम करने से 
राकती है क्योकि इसकी नाज्ञ क और कोमल सुगन्ध तथा खाद ओर 
पेचीदी शकराए' गरमी स शीघ्र ही ग्वराब हो जाती हैं। ऊपर दिए गए 
हतुआ। के कारण “झराग पर रस्त्र कर »रम किया हुआ्ला शहृद प्राण को 
हरने वाला होता हे !!? चरक, सुक्न त के इस वाक्य की पढ़ कर हमें 
श्रनम्भा होता है, जब हम पहाड़ों म॑ं जहा खाणड नहीं होती, लोगों को 
हलुआ श्रादि पवत्र मिष्ट,न्नों मं सदा! शहद का ही प्रयोग करते देखते हैं । 


उध्णातेरूक्तरूप्णेबां तन्निहन्ति तथा विपम्‌ । 
ध. नि., सुबर्णाद. ६६; २४१-२४२ | 
घ विषान्वयातदुष्णन्तु द्रब्येणोप्णने वा सह । 
उध्णयात्त थ्ोप्ण्काले न स्मृतं विषसम॑ मधु ॥। 
भा. प्र., पृ. रव., मधुबग २२; २०। 
श्क तत्सोकुमायाच ब शक तु 
उष्णेर्विस्ध्येत **" ५5७ हक 
मु., सू.. श्र. ४५, मधुवग; १५। 
सत्र तत्सौकुमार्या् तभेव सेब्यं वनौपधीनां रससम्भवाद् 
उष्ण विरुप्येत विशेषतस्तु तथाउन्तरित्नण जलेन वा:<पि । 
ध. नि., सुवणांदि, ६; २४३ | 
श्क मधु चोध्यम *** “ भरणाय ।ै 
तर, यूँ , अं, २६; १३१ | 
ख. हन्यान्मधृष्णम। च., सूं;, श्र. २७; २४३ | 


शहद भ्पड 


सामान्य रूप स यह टीक प्रतीत होता है कि तेज्ञ श्राग पर 
गरम किया हुआ शहद निर्वाय द्वो जाता है ओर खाने वाले पर बुरा 
प्रभाव पेदा कर सकता है | हमारी सम्मति में भी शहद को सीधी तेज्ञ 
आग पर नहीं गरम करना चाहिए। झ्राग पर से उतारे हुए, गरम दूध 
था चाय में शहद मिला कर पौने में काई हानि नहीं देगी जाती। 


शहद का पकाने का विधान 


यद्यपि, ग्राग पर पकाया हुआ शहद बिपेला श्रोर मारक कहा 
जाता है परन्तु श्रनन्तवात नामक शिरोरोग में शहद डाल कर बनाये 
पूड़ों की तल कर खाने स रोग का निद्॒त्ति हो जाते है ।* इसी तरह 
दुमास में मूत्र के साथ, मोटापे में त्रिफला के साथ बणों को भरने के 
लिए दूध के साथ ओर ज़ख्मों को साफ़ करने के लिए हल्दी के साथ 
पका कर शहद ग्विलाया जाता है। इस पकाते समय आठ भाग शहद 
मभ॑ एक भाग पानी भी मिला देना चाहिए . पकत-पकत जब सूत्र गाढ़ा 
चिपनिपा लेसदार हा जाय, कड़छी तभा कपड़े पर लेई के समान 
चिपकने लगे और पानी में डालते ही नीचे ड्ब जाय तब समझ लेना 
चाहिये कि शहद टीक तरह पक गया है २ 


१ सु. सू., श्र. २०; ६, प्रष्ठ१४२पर टीकाकार की व्याख्या देग्व | 


२ क्षोद्रश पाफे चाष्राश नवमाशं जल क्षिपेत्‌ । 
दुमासे मूत्रसंयुक्क स्थोल्ये तु त्रिफलासमम्‌ ॥ 
रोपणे ज्ञीरसंयुक्त शोधने. रजनीसमम्‌ ढै। 
सवरोगेषु पानीय॑ दस्वा मध्बग्निनो पंरंच्रेत्‌ ॥ 
क्षिप्त॑ जले निमग्न॑ स्थादथवा पिच्छुल भब्ेत्‌ । 


१८ शहद को पकाने का विधान 


ग्रनीमा के प्रयोगा (निरूहणु वस्ति ) में श्रार उलिया लाने के 
लिए गरम किया हुआ शहद दिया जा सकता है, क्योंकि यह न तो 
शरीर मं ठहरता है ओर न ही इसका परिषाक होता है अ्रपितु तत्काल 
ही शगीर स बाहर आ जाता है ।* मदनपाल ने आ्रमरोग में गरम 
पानी में घोल कर शहद देने का विधान किया है |२ 


वस्त्र दव्या विलेगी स्पान्मथुपाकश्य लक्षणम्‌ ॥ 
क. दे. नि., श्री. व.; १६६-१६८। 
केयदेव की 'सर्वरोगपु पानीयं दत्त्वा मध्वग्निना पचत्‌? इस पंक्ति 
की सगति नहीं लगती; क्योकि इसी लेग्वक ने अनेक स्थलों पर शहद को 
न गरम करने के लिए. बहुत बल दिया है | 
(क ऊप्णन मधुसंयुक्त वमनष्वविचारितम ै। 
अपाकादनवस्थानान्न विरुध्यत॑ प्रवबत ॥ 
सु., स्‌., श्र. ४५, मधुवरगं १६ । 
ख प्रच्छुदने निर्हे च मधूपथ्णं न निवायंते । 
अलब्धपाकमाश्वव. तयोयस्मान्निवतेते . ॥ 
क. दे. नि., श्रा, व. ; १६१ । 
ग निरूद छुदने तज्शेस्तवुक्त न निबायते । 
तस्माव्पाकमलब्बब॒ तयोस्तद्विनिवर्चत ै 
म. पा. नि., इक्षकादि, ६; ३३ । 
२ आमामये जलेनापि तद्‌ द्ववे न निरुध्यने ॥ 
मे. पा. नि., इक्षकादि, ६; ३३ । 


शहद १८६ 


शहद के विरोधी 


उत्त दिन विद्याथियों को पढ़ाते हुए हमारे एक देद्ाती कमचारी 
ने जन यह सुना : 

“बरी, तेल या चरत्री किसी भी चिकनाई को शहद के साथ 
बराबर मिला कर नहीं खाना चाहिए।"* शददद तथा पानी को और 
शहद तथा घी को सम परिमाण म॑ मिला कर नहीं खाना चाहिए |> 
मधु के साथ सम परिमाण मं वषाा जल मिला कर नहीं पीना चाहिए । 
वर्षा जल के साथ शहद पीने के लिए. सुश्रृत और धन्वन्तर ने विशेष 
रूप से मना किया है ।३ वर्षा जल ठण्डा हो तब भो उस में शहद मिला 
कर नहीं पीना चाहिए | मधु और कमल बीजों को मिला कर नहीं 
सेवन करना चाहिए |) शहद चाट कर गरम पानी नहीं पीना 


१ .. मानस्तुल्ये नाश्नीयात्‌ |... मधुस्नेही ... । 
मु., सू., श्र. २०; ६३ | 

२ भध्वम्बुनी मधुमपिषी मानस्तुल्य नाश्नीयात्‌ । 
सु., सू., श्र. २०; २३ | 

३ विशेषतश्र  तथान्तरित्तेण जलेन बापषि । 
छु,, सू,, अ. ४५. मधुवरग; १५ | श्रोर 

घ. नि., सुब्णा दि, ६; २४३ । 

४ शीतेनाथन्तरिक्षेण विदुध्येताम्मता मधु ॥ 
के. दे. नि., श्री, ब.; १६२ । 
५ मधुतर्पिपि समधुतं, पधुवारि चान्तरिक्तं समधुतं, मधुपुष्कर- 

भीज, मधु पीत्वोष्णोदकक ... इति विरुद्धानि । 

च., हू., अं २६. १२२ | 
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चाहिए.।। सभी सन्निपात ज्वर। में शहद का प्रयोग नही करना चाहिए क्योंकि 
यह शीतोपनारी होता है श्रर्थात्‌ शहद का प्रयाग करने के बाद शीतो- 
पचार किया जाता दै श्रीर शीतोपचार का सल्निपात के साथ घोर 
बिरोध हे | शहद खाने के बाद हुकका (धूम्रपान) नहीं पीना चाहिए .३ 
कुमुग्म शाक, खाद से बनाई शरात्र ओर शहद का इकट्ा सेवन विरुद्ध 
गुण होता है ओर वायु को श्रत्यन्त कुृपित करता है |” शहद श्र घी 
मिला कर खाने से मोत हो जाती हे |! शद्दद के साथ मूली श्रौर सूअर 


५ मधुनोष्णोदकानुपानम | 
ु मु.. यू., अर. २०; १७१ 
२ सर्वपु सन्निपात्तपु न ॒कज्षौद्रमवसारयेत्‌ । 
शाॉतोपचारी क्षोद्र' म्याच्छीत॑ चात्र विरुध्यत। 
भा. प्र., ज्वराधि.; ५६१ ॥ 


की 2 शा ल न ले साकजिकम | 
धूम न भुकला 98५ 0) 2३४३१ ॥॥ 
च., यू., श्र. ५; ४० ॥ 
४ पद्मोत्तरिका शक शाकेरो मेरेयो मधु च सहोपयुक्त विरुद्ध 


बातं चाति कोपयति | 
ते.) सू., श्र. २६; ११३ १ 
५४ तस्मात्थभावतो नणां सहोप्णेनाशतं मधु । 
विरुद्धत्वात्त्रिभिदंपिर्जीबितान्‍्ताथ. कल्पते .! 
तुल्यत्वादुष्णयोगाच् यथा चर मधुसर्पिषि ॥ 
का. सं., मधुविशेषीयाध्याय २२; 7४० ३२६ । 


शहद श्प्प्र 


का मांस नहीं खाना चाहिए.।, शहठ, मछली और दूध मिला कर 
गाना कोढ़ पद कर देता हैं । वंशपत्री और पके हुए बड़द्दर को 
शहद के साथ सेवन नहीं करना चाहिए, क्योंकि इकट्रा ग्वाने से मृन्यु की 
सम्भावना है अथवा बल, वर्ण, तेज तथा बीर्ये नष्ट होत। है. नपुंसकता 
श्राती है या कोई बड़ा रोग लग जाता है | रोहिणी ओर जात॒ुशाक 
को शहद के साथ नहीं स्राना चाहिए ।6 पोष्कर ओर रोहिणीक शाक 
तथा सरसों के तेल में भूने कबृतर के मास को शहद के साथ नहीं 
खाना चाहिए | इकट्रा खाने से गिल्लड़. स्गी, शद्भुक, रोहिणी रोग ओर 
खून पतला हो जाता दै, रक्त वाहिनिया फूल जाती हैं श्रीर रोगी मर 


कक तन जीन 


१ मधुना मूलकम | ... वाराह मधुना थे कह विरुद्ठम ॥ 
सु, यू,, श्र. २०; १८। 
२ यथा मधुसपिपो: मधुमत्म्यपयसा च संयोगः ॥ 
च., वि., ग्र. १; २३ | 
श्क न जतुशाकं न लिकु् पक मधुपयोग्या सहोपयोज्य एतद्ध 
मरणाय अथवा बलवगणतेजोबीयोपरोधायालघप्ु व्याभये पारक्याय 


चेति । 
च.ै) सूं,, श्र. २६; ११० | 


ख लकुचफलं .-. मधघुना .« का । 
सु, सू,, श्र ब०; १६ | 


है न परयोगधुभ्या रोहिणीशाकं जातुशा के नाश्नीयात्‌ ! 
सु., यू,, श्र, २०; १४ 
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सकता है |! गाव भ॑ रहने वाले गो, बकरी श्रादि जानवरों के मासा के 
साथ शहद नही स्वाना चाहिए | इनके साथ स्वान से बदहरापन, दष्टि ल्लीणु 
हो कर अन्धापन, अंगों का कापना, किती अंग का मारा जाना, इन्द्रियों 
का विषय ग्रहण में असमर्थ होना, गृगापन, नाक से बोलना और मौत 
तक हैं। सकती है।” मकोय ओर शद्दद का इकट्रा सेवन भृत्यु का कारण 
होता है ।२ 
१ न पौष्करं रोब्णिशाक वा न कपोतान्‌ सार्पपतेलभुशन 
मधु स्योभ्यां सदाम्भवहरेत्‌, तन्‍्मूलं हि शोणितामिप्यन्दभ्रमनी प्रविच्ाय- 
पस्मारशद्भुकगलगगडरादिणीका ना मन्यतम प्राप्नोत्मथवा मरणमिति ॥ 
च्‌.. सू., श्र. २६; १०८। 
श्क ग्राम्यानूपीदकपिशितानि चले मधु .. ... --: नेंकध्यमग्मात, 
तन्‍्मूलं च. बाधियन्ध्यवेषशुजाइयविकलमुकत।मन्यि्यमथवा 
मरगामाप्रोति । 
से. सू.,, श्र. २६; १०७ ॥ 


| «० मधु ... प्राम्यानूपीदकपिशितानि नाभ्यवहरत | 
सु., यू., श्र. २०; १४॥। 
ग॒ ग्राग्यानूपीदकपिशितानि मधु ... ... नेकध्यमग्रात ... । 
श्र छू. 
श्क « मधुना ... मधुना वा काकमाचीम | 


अर, सं., सू., अर, € । 
ख काकमाची मधु से मरणाय ॥ 
प्वं,,सृ,, श्र. २६; १२० । 


शु हट दे | & हर 


तो उत्सुकतापृणं जिज्ञासा से उम से रहा न गया। एक 
आत्मीय की ब्रौमारी म॑ देहाती चिकित्सक के आदेश पर उस ने लगातार 
दो मास तक मकीय के गर्म में मधु डाल कर पिलाया था | शहद की 
दूसरी विरोधी कही जाने वालो चीज्ञों पर श्रविश्वास प्रकट करते हुए. 
उस ने कहा--शहद और घी जसे दुलभ अ्रमृततुल्य पदार्थ भी कभी 
खाने से विप का काम कर सकते हैं ? उप ने अतने को परीक्षा किये 
जाने के लिए. प्रस्तुत कि। | जत्र काम पर श्राता तो सबच्च से पहले उस 
समभाग में घी मित्र शदद एक छुटा॥ दिया जाने लगा | लगभग 
डेढ़ मास तक सेवन करने के बाद भी उस में विष लक्षण प्रकट होने 
तो दूर रहे उल्दे बढ अने को हृष्ट पुर और बलवान अनुभव करने 
लगा | 

अमेरिका और दूभरे अनेक देश में रादद ओर मकबन मिलना 
कर रोदी श्रोर दोस्ट पर फेला कर खाया जाता है। इन देशों म॑ मक्खन 
मिला शहद प्रति दिन कई हज़ार पोर्ड खप जाता है। इसी तरह दूसरे 
विरोधी कहे गये द्रव्पों में से कुड के साथ हम ने शदह्दद का प्रयोग करते 
च्रहुधा देखा है । इत लिए आ्रायुतेंद के इन मन्तव्यों की पुष्टि करने में 
हमारे पास स्पष्टीकरण नहीं हैं । 

एक और प्रश्न उठता है। ऊपर के प्रकरण में कहे गये मांसों 
फे साथ शहद खाने से बिपेला प्रभाव होता है तो क्या दस सूली में 
श्रपरिगणित मातों के साथ मधु का सेवन कोई हानि नहीं करता ? क्या 
यह सिद्धान्त व्यापक रूप से ग्राह्य नहीं कि किसी भी मांस के साथ शहद 
नहीं खाना चाहिए + 

हम आयुवंद के श्रनुभवी विद्दानो से पश्राचार्यों के उपयुक्त 
मन्तव्यों का स्पष्टीकरण चाह्दते हैं । 


१६१ निषेष 


[4 पदक 


नपषध 


एक ही बार में बहुत अधिक मात्रा में खाली पेट अकेला शद्दद 
खाने से अनेक मनुष्यों को पत्ता नहीं | ऐसे लोगों को शहद खाना 
बन्द नहीं क'ना चाहिए। उन्हें थोड़ी-थोड़ी मात्रा में अन्य द्रव्यों के 
साथ शहद लेने की आदत डालनी चाहिए । 

चरक ओर सुश्र त ने अत्यधिक मधु के सेवन से उसन्न आम- 
दाष से बढ़ कर अन्य कोई रोग श्राघक कपष्टदायक नहीं बताया, क्योंकि 
इस म॑ चिकित्सा विरुद्ध की जाती है ग्रथात आमदोप के नाश के लिए. 
ऊष्णु चिकित्सा की जाती है. परन्तु मधु-जनित श्रजीण में ऊध्णु- 
चिकित्सा विपरीत पड़ती है | इस प्रकार विरुद्ध-चिकित्सा होने से मधु- 
जनित अजीण विप की तरह सद्योमारक बन जाता है |+ 


ब्रह्म चारी को शहद खाने का निपेध करने म॑ शतपथ ब्राह्मण में 
यद्द हेतु दिया दे - मधु रसो का अन्त दे अर्थात्‌ इस से बढ़ कर कोई 
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श्क नातः कष्ठतमं किल्विन्मध्वामार्त्ताड मानवम्‌। 

उपक्रमविरो धित्वात्सदो हन्याद्यथया विपम्‌ ॥ 

आमे सोष्णा क्रिया कार्या सा मध्वामे विरुध्यते | 

मध्वामं दारुणं तस्मात्सयाों हन्याद्यथा तरिपम्‌ ॥ 
च., सू., १. २७; २४४-२४५ । 

ख मध्वामात्यरतस्त्वन्यदाम॑ कप्डे न विद्यते । 

विरुद्धो पक्रमत्वात्तत्सवे इन्ति यथा बिपम्‌ ॥ 
मु., यू. भ्र. ४५, मधुवग; १७ । 


मोम 
इस पुस्तक में मोम से श्रभिप्राय मक्खियों की मोम से है। 
कृत्रिम मोम ( पंशफ़ीन वक्‍स ) का वर्णन यहां नहीं किया जा रहा । 


पहिचान 


अशुद्ध मोम श्रस्फथित्रित ठोस है जिसमें शदृद की गन्ध तो होती 
हे परन्तु स्वाद कोई नहीं होता । स्पश में यह सुदु और भंगुर मालूम 
पड़ती है। गर्म करने से लचकीली हो जाती है श्रीर ठण्डा होने पर 
कटोर हुई-हुईं मोम ढानों में टूटतो है | पानी में अविलेय है। ठण्डी 
एल्कोइल में विलेप दे । उन्नलती एल्कोहल, ईथर. क्लोगेफ़ा्म. कार्बन 
लेट्राक्लोगाइड, श्रोर स्थिर तथा उद्युनशोल त्ेलों मं शीघ्रता से विलीन 
हो जाती है । 

संस्कृत के नाम" 

क्षोद्रेय, .क्षोद्रज, माक्षिकज, मधुज, मधूत्य, मधूत्यित, 
सघुसग्मव शहद खा कर मक्खियां मोम बनाती हैं ) मक्षिकामल 
( मक्खियों के शरीर से निकलने वाला स्ताव-मल ); मक्तिकाश्रय, 
मध्वाघार ( मोम से बना हुआ छुत्ता शहद का आधार होता है ); 
मधुशेष, मधूब्छिष्ट. मधूषित ( छत्त में से शहद निकालने के बाद 
बचे हुए, भाग में से मोम प्राप्त की जाती है ); विषसंसिक्त ( विषेली 
मक्लियों द्वारा ननाई गई ); पीतराग (पीले रंग का ); स्निर्ध 


१क सिक्‍थक मधुक सिकथ मधूब्छिष्ट मधूत्यितम्‌ । 
मधुशेष॑ मदनके मधुज माक्तिकाश्रयम्‌ ॥ 
ध. नि., चन्दनादि वर्ग ३; ११६ | 


मोम 


१८४ 


( चिकना ); द्रावक ( पिघल जाने वाला पदाथ ); मदन. मदनक, 
मयन, मधुक, सधूक, मधूनक, मधूलित, सिक्थ, घतिक्‍्थक । 


विविध भाषाओं में न|म 


हिन्दी--मोम । काश्मीरी -सिन्थ | 
गुजराती-मिन । मराठी- मेन । 
तामिल- पेललुगू । तेलगु- मय-नम्‌ । 
सिंहाली-इड्टी । श्ररयी--शम । 
बर्मी--फ्रामोई | 


श्रंग्रे ज़ी-बेक्स (0९९१६ ७०8५9 मक्खियों की मोम)। 
लेटिन-सीरा ( ८९7७ ) | सीरा एल्बा ( ८९7४ &]09, सफ़ेद 
मोम )। सीरा फ्लेवा ( ८2८08 (9५9, पीली मोम ) । 


० नकथाक जममनक >ममक, अककनन»--क>नण ०० 


रख तिक्‍थकं मधुकं॑ सिक्थ॑ मधुजं॑ मधुसम्भवम । 


£॥| 


धज्ााार 


ब्ध 


मदनकं मधूब्छिष्ट मदनं मक्षिकामलम्‌ ॥ 
क्लौद्रय' पीतरागं च स्निध॑ माक्षिकज॑ तथा । 
क्षोद्रज मधुशेष॑ च द्वावक माक्षिकाश्रयम || 
मधूपितं च सम्प्रोक्त मधूत्यं चोनविंशतिः । 


रा. नि., सुवर्णादि. १३; १७३-१७५ | 


मयनं तु मधूच्छिष्ट मधुशेषं॑ च सिक्‍्थकम्‌ । 
मध्वाधारों मदनक॑ मधूप्रितमपि स्वृतम्‌ ॥ 


भा. प्र., पू. ख., मधुत्रगे २२; २४। 


मधुज विषसंसिक्त मधूच्छिष्ट मधूषितम्‌ । 
मधुशेष॑ मधुनक॑ मधूक माक्तिकाश्रयम्‌ ॥ 


के. दे, नि., शो. व.; २०२। 


हः मदनं मधुजं सिक्‍थं मधूबच्छिष्ट मधूलितम | 


मे. पा. नि. इद्ध कादि. ६; ३४ | 


१६५ व्यापारिक मोम के स्ोत 
सोप केसे बनती हे! 


शहद की मक्‍खाी के पेट के दोनों पाश्ञों में चार पट्टियां या 
पॉकेड होते हैं | इन्हें 'मोम के पॉकेट” कद्दते हैं। मक्खी के शरीर के 
अन्दर शहद के सेकरीन तत्व से बना एक स्लाव मोम है। पेट की 
पट्टियों के नोचे मोम नोकरीली पतली तहीं के रूप में बाइर श्राती है । 
इस में पराग आदि कुछ अ्शुद्धियां मिली रहती हैं। श्रपनी ढांगों की 
सहायता से इस मोम को मकक्‍खी मुस्त्र मं लेती है, तब इस के साथ लाला 
मिलाती है ओर बाद में इसे उगल देती है। जब यह सूख जाती है 
तो छुत्ता बनाने के काम थाती है| 


अब्राहम रीस द्वारा सम्रादित और १८१६ में लणइन से प्रका- 
शित साइक्लोपीडिया ( जिलद १८ ) से हमें पता चलता है कि देर 
तक यह “निश्चित रूप से नहीं जाना जा सका था कि फूल या पोदे के 
किस भाग से मक्खी मोम इकट्ठा करती है। कुछ लोग समझते थे कि 
फूलों के पराग रज से यह बनाई जाती है ।! 


व्यापारिक मोम के स्रोत 
भारत में मक्खियों की मोम का मुख्य खोत चट्टानी मदखी 
( 375 00:52:9 7907. ) के छुत्ते हैं। जंगल विभागों द्वारा 
इन्हें इकट्ठा करने के अधिकार का ठेका दे दिया जाता है। 
संसार में सब से श्रधिक मोम पेदा करने वाले देश हँ--ब्रिटिश 
ईंट अश्रफ्रीका, सूडान ओर नाइजेरिया ( बुलेटीन ञ्रॉफ़ दि श्म्पीरियल 
इ स्टिट्यूट, लएडन, १६३४ , ३३, ४६ ) । 


मोम १६६ 


पालतू छत्तों से शहद निकालते हुए कीछ़ठों की टोपियों को भी 
मोम निकालने के लिए. रख लिया जाता है| मधुमक्खी शाला में टूटे 
फूटे ओर फालतू छुत्ते भी मोम बनाने के काम आर जाते हैं। 
छत्तों में से मोम निकालना 
मोम गरमी या दबाव से निकाली जाती है। पानी के साथ 
जब छुत्ते उब्राले जाते हैं तो मोम पिंचघल कर पानी के प्रृष्ठ पर तर 
पड़ती है ओर मलिनताए नीचे रह जाती हैं | ठएझा होने पर ऊपर 


आई हुई मोम जम जाती है। है 
इसे नितार कर उबलते हुए साफ़ पानी में छोड़ दिया जाता 


है । इससे यह ओर श्रधिक साफ़ हो जाती है| जितनी शुद्ध मोम को 
ज़रूरत हो उतना ही उसे स्वच्छु पानी में बार-बार उबालना चाहिए । 
खोलते हुए पानी भें नत्रिकाम्ल मिलाना शुद्धता को बढ़ा देता है। 
उबालने को प्रक्रियाश्रों में जब मोम श्रच्छी तरह साफ़ हो जाती है तो 
उसे पानी के प्रष्ठ पर पड़ा गहने दे कर ही ठण्डा होने देते हैं। इस प्रकार 


पीले रंग की मोम के चक्क प्राप्त हो जाते हैं। | 
बढ़ी मघुमक्खी-शालाएं यान्त्रिक उपकरण का आश्राश्रय लेनी 


हैं। छुत्तों को वाष्प द्वारा पिंघरला कर उन में से टॉस मलिनताओं 
आदि को श्रलंग कर लिया जाता है। ठण्डा होने पर पिंघला हुश्रा 
पदार्थ जम जाता है और यह वेचे जाने के लिये तेँपार होता है । 


रा 
बाज्ञार में मिलने वाली की की मोम दो रंगों में निकती 
है-- सफ़द और पीली। छत्तों में से जत्र इसे प्रथक्‌ प्राप्त करते हैं तो 
उस समय इसका रंग सामान्यतया निम्बू-पीले से नारंगी जेसा होता है 
रंग जितना हलका दो मोम उतनी श्रधिक पसन्द की जाती है । 


१६७ मिलावदड 
रंग उड़ाना 


पीली मोम को चपटी चादरों या स्तरों में फला कर धूप में 
खुला छोड़ दिया जाता है। सूर्य की तेज़ धूप की क्रिया से इस में से 
रंग उड़ जाता है और स्तरों का प्रष्ठ श्वेतवव्ण हा जाता है| इन्हें फिर 
इकट्ठा किया जाता है ओर पिंघाल कर चपढा कर के फिर नये प्रृष्ठ को 
धूप में डाल दिया जाता है। पूर्णतया रंग उड़ जाने तक यह प्रक्रिया 
दोदराई जाती है । 


हाइट्रोजन परश्रविताइड या क्रोमिक एसिड ( पोटशियम 
डाइक्रोमेन और गन्धकाम्ल ) के द्वारा भी मोम का रंग उड़ाया जाता 
है। रासायनिक विधियों से यद्यपि यह कार्य बहुत शीघ्रता से हो जाता 
है परन्तु यह ध्यान रखना चाहिए कि रासायनिकों द्व,रा रंग उड़ाई हुई 


मोम सन्न कार्यो के लिए; उपयुक्त नही होती ( बुलेयीन श्रॉफ दि इम्पीरियल 
इ स्टिट्यूट, लण्डन ) | 


मिलावट रहित श्रच्छी क्रिस की मोम देखने में स्वच्छ हाती 
है। इस में मरी हुई मक्खिया या इस प्रकार की अन्य मलिनताए,' नहीं 
होतीं | सारी मोम एक समान गुण वाली होती है | 


मिलावट 


मोम में मिलावट भी की जाती है। खनिज पदार्थ, आय, 
निशास्ता, चरबी, जापानी मोम, स्टीरिक एसिड, पेराफ़ोन और दूसरी 
मोमें मिलावट के पदार्थ हैं । 
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१६६ निर्यात 


सामान्यतया यह कहद्ा जा सकता है कि भारतीय मोम चीन या 
जापान की मोमों से मिलती है ( बुलेटन ऑफ़ दि इम्पीरियल 
इ स्टिययूट, लणडन, १६२२, २०, १४४ )' उनके समान ही इस का 
अम्लमान कम ओर रेशियो नम्पर ऊंचा है। 

युरोपियन मोम ( 3 95 7८]]80८8 से बनाई ) मेमुख्य पदाथ होते 
हें--माइरिसीन ( 7797729][ 07 77285५] 0977779:2, ८६- 
६२ प्रतिशतक ), स्वतन्त्र सीरोरिफ अम्ल, (५.6 7752 (0: १२- 
१४ प्रतिशतक, थोड़े परिमाण में मेलिसिस्क अग्ल, उच्चतर मद्यसार 
(9|८०॥०४५' श्रौर हइड्रोकाबन्स | इसमें ख्वतन्त्र एल्कोइल केवल सिरा- 
इल एल्कोहल (८९४९! ४८००! ) ही होता है (रंग सामी, 
इन्डियन जनल और फ्रामंसी १६४४, ३, १२२ )। 
नियात 

भारत के तट्यर्ती व्यापार के वाधिक विवरण ( एनुअल स्टेड- 
मेएट झ्रॉफ़ दि सी-बॉने ट्रंड श्रॉफ इण्डिया ) में मकक्‍सली-मोम के 
निर्यात का श्रेणीकरण प्रथक नहीं किया गया | इसे 'पेराफीन वकक्‍्स से 
भिन्न मोम? शीपक के नीचे सम्मिलित किया गया है। यह माना जा 
सकता है कि इस में से श्रधिकतर मक्खियों की मोम ही है। 'पराफ्रीन 
देकत से भिन्न मोम” का औसत वार्पिक निर्यात इस प्रकार है-- 
तक समाप्त होने वाले 

पाच वर्षों में दृण्डरवेट में परिमाण रुपयों में मूल्य 


३८-३६ ४०२५ १६८६४२ 
१३४३-४४ २३६३४ ३७६३६ ३ 
१४४ -९५ में ७५० १८:७३४० 


१४५ -४६ में १२८६ १७७४०५६ 


मांम २०० 


अआायात 

पेराफ़ीन मोम से भिन्न मोम पर्याप्त परिमाण में बाहर से भारत 
में आई भी हैं । '१३-४४ में समाप्त होने वाले दस वर्षा में ३.४५ लाख 
रुपये की तेरह हज़ार हृण्डरवेट मोम श्रौसत प्रतिवर्ष मुख्यतया बर्मा, 
युनाइटेड स्टेट्स ऑफ़ अमेरिका, युनाइटेड किंग्डम, जमेनी, जापान और 
सुमात्रा से आई है | यह स्पष्ट नहीं है कि इस शीर्षक के अन्दर मक्ग्यों 
की मोम ही मुख्य पदाथ है । 

सामान्य उपयोग 

आधुनिक पेटियों में छुत्तों के आधार बनाने के लए माफ़ की 
हुई मोम वा प्रयोग किया जाता है। फ़र्निचर और फ़शे। की पौलिश 
में, बिजली के इन्सुलेगस के निर्माण में, चमड़े के उद्योग में चमड़े को 
जल-अ्रभेद्य रखने के लिए. इसका उपयोग होता है। 

कृत्रिम मोम ( पराफ़ीन वेब्स ) की श्रपेज्ञा मधुमक्खी की मोम 
अधिक चिपकने वाली दे। साच बनाने के लिए सुनार इ का व्यत्र- 
हार करते हैं। ताम्बे और पीतल की फाउण्ड्रियो में भी साच बनाने का 
काम इस से लिया जाता है। मक्खियों की मोम और हाड पेराफ़ीन के 
नो भाग मिश्रण म॑ लकड़ी का बारीक बुरादा मिलाने से बने पदार्थ को 
कोजग्बिया मोम कहते हैं | रेडियम की सुइयों के प्रयोग म॑ इस के सांचे 
काम श्राते हैं ( दि ब्रिटिश फ़ार्मास्यूटिकल कोडेक्स, १६३४ ) | 

सफ़ेद मोम का भ्रधिक भाग मोमत्रत्तियों, खिलोनों, मूर्तियों और 
मौडल्स बनाने म॑ काम श्रा जाता है। कपड़ा और कागज़ बनाने वाले 
भी इसका प्रयोग करते हैं । लोहे तथा अन्य धातुश्रों की चीज़ों को 
जंगार लगने से बचाने के लिए और उन पर वायु का असर न पढ़ने 


९०६ गुण 


देने के लिए उन पर हलकी मोम की तह चढ़ा दी जाती है। श्रापने 
देखा होगा कि आप के हजामत बनाने के ब्लेड भी इसी तरद्द मोम से 
सुपक्तित किये रहते हैं। 


मनुचि ( ६६०७ ) ने बताया है कि भारत में 'मोम से एक 
प्रकार का मोमिया कपड़ा तेबार किया जाता है जो तम्बुश्रों 
के अन्दर लगाने के और शाही घरों में दूसरे प्रभोजनों में काम आता 
है | दरम के लिए मोमब्नत्तिया बनाने में भी वे इस का प्रयोग करते 
हैं' (७0079 700 ]४०४९०१, |५४।८८०७५$ 'शै॥प८८, निल्‍द २, 
१६०७, पृष्ठ ४४३ )' मोमत्रत्ती बनाने ओर कुछ श्रन्य कार्यों के लिए 
रंग उड़ाई मोम की आवश्यकता होती है | गिरजों म॑ भरती जाने वाली 
मोमबत्तियों क' निर्माण मक्खियों की मोम के धन्धे का महत्वपूर्ण 
पहलू है | इन में पद्चीस से तिचानवे*प्रतिशतक मक्खियों की मोम होती है। 
शुद्ध मोम प्रसाधन द्रव्यो, मरहमों, सपोज्ञीटरी के श्राधारों, 
प्तस्तरों और सजिकल ड्रेसिंग्स में काम अप्ती है । एरण्डतेल म॑ मोम 
के घोल का उपयोग युद्ध में श्रश्न॒ गेंस ( 75:9/0 7295 ) से बचने 
के लिए रक्षक स्तर बनाने में किया जाता था | फ्रशों पर पौलिश करने 
के लिए पीली मोम काम आती है । 


गुण 
मक्खियों की मोम नरम, स्वादु, मधुररसयुक्त, पिच्छुल ओर 
अत्यन्त स्निग्व होती है । नरहरि ने इसे कटुरस वाली भी लिखा है। 
वायु के रोगों औऔरोर गठिया को ठीक करती है। खून की खरात्री को 
ठीक कर के वीसप ( एरिसिपलेस ), कुष्ठ और खुजली श्रादि को दूर 
करती है। ज़ख्मों के कृमियों को मार कर ब्रणों का शोधन तथा 
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रोपण करती है। लेप करने से पके हुए फोढ़ों को फाड़ देती है। 
फटे हुए. मांस श्रौर दूटी हुई हृड्डियों तथा सन्धियों को जोड़ती है ।( 


फ़ा्माकोपिया में स्वीकृत मोम 
फ़ामंसी में मक्‍खी-मोम दो प्रडों में प्रयुक्त होती है: पीली 
मोम ( सीरा पलेवा ) और सफ़ेद (सीरा एल्ब्रा )--रंग उड़ाई हुई 
क्रिम्म । ब्रिटिश फ़ार्माकोपिया में अधिकृत मोम का खोत मुख्यतया 
एपिस मेल्लिफका के छत्ते हैं। एपिस डॉर्साय ( चट्टानी मकखी, खेरा 
मकखी ) श्रौर भारत की अ्रन्य जातियों से प्राप्त मोम इशण्डियन फ़ार्मा- 
कोपियल लिस्ट ( १६४६ ) में सम्मिलित है । 


१क सिक्‍थकं स्लिधमधुरं भूतध्न॑ भम्ररान्धिक्रत्‌ | 
हन्ति वीस्पेकण्ड्वादीन्त्रणारोपणमुत्तमम्‌ ।। 
मेदनं पिच्छुलं स्वादु, कुष्ठवातालनिन्मृदु । 
ध. नि. + चन्दनादि. ३ ; १२०-१२१ ॥ 
ख सिक्‍थकं कपिलं स्वादु कुधवातातिनिन्मृदु । 
कटु र्ग्धं च लेपेन स्फुटिताज्ञविरोपणम || 
रा. नि., सुवर्शादि० १३; १७४ । 
ग मदन मदु सुल्लिग्ध॑ भूतध्नं अणरोपणम्‌ । 
भम्सन्धानकृद्वातकुष्ठवीसपरक्तनित्‌ ॥ 
भा.प्र.. पू. ख., मधु वगे २२; ३० । और 
मन पा. नि. , इक्तकादि० ६; ३४ | 
घर वातरक्कदरं सिक्‍थं त्रणशोधनरोपणम्‌ ॥ 
वे. दे. नि. , थ्रो. ब. , २०२ | 


२०३ मोम के तेल के चमत्कार 


फ़ार्माकोपिया में दवा में काम श्राने बाली मकली-मोम की ये 
बशेपताए बताई हैं-- 
ब्रिटिश फ्रार्माकोपिया इश्डियन फार्माकोपियल 


(१६३२)... लिरः ( १६४६ )2 
पिघलाव बिन्दु ६२-१४ ६१-६५? 
अम्लमान १७-२३ ६-७ 
साबुनीकरणमान ८७-१० ३ ८६-६०२ 
एस्ट्रमान ७०--टा० ८०-६५ 
रेशियो नम्बर ३.३-४५० ११-१६ 


चिकित्सा में उपयोग 
छुत्ते की उपजों में से शहद ओर मरी मक्खियां ही चिकित्सा के 
लिए, उपयोगी होते थे सो बात नहीं। मध्यकाल में मोम में भी सब 
प्रकार के मानबीय रोगों को श्रच्छा करने की श्रनुपम शक्तियां विश्वातत 
की जाती थां | ज्ख्मों को ठीक करने के गुण इस म॑ थे | मटर के दाने 
भर मोम यदि थाय खा ले तो बच्चे में दूध की गांठें कठोर न नेगी । 
कठोर सन्धियों पर और पीड़ा करने वाली मांसपेशियों पर इसे मला 
जाता था। 
मोम के तेल के चमत्कार 
प्राकृतिक मोम की कल्पित विकित्सा उपयोगिता परिस्न.त मोम 
के गुणों की तुलना में कुछ भी नहीं समझी जाती थी। यह योग मोम 
का तेल” नाम से ज्ञात था और उस प्तमय समस्त संसार में प्रसिद्ध 
था | प्रतीत होता है कि उस समय के लेखक इसे सवरोगनाशक 
ओषध के रूप में देखते थे। मोम के तेल का निर्माण बहुत पेचीदा 
काय रहा होगा । सन्न से पहले मोम को पिंघराल कर मीठी शराब में 
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डाला जाता था ओर फिर हाथों में निचोड़-निचोड़ कर उसे अ्रलग कर लिया 
जाता था । प्रत्येक बार नई शराब ले कर सात बार ऐमा किया जाता 
था लाल ई“ के चुरे के कुछ परिमाण के साथ तब मोम को श्रके 
यन्त्र में रखा जाता था और सावधानी से परिसावित कर लिया जाता 
था | पात्र में पीले रंग कु तेल प्राप्त होता था और यह एक वार फिर 
चुआया जा कर “दिव्य औषध' तेयार हों जाती थी | एक प्राचीन लेखक 
हम बताता है कि इसके निर्माण में अदभुत शक्तिया श्रपना प्रभाव 
डाल देती हैं ओर जत्र तल चू रहा होता है तो पात्र में श्राम्र. वायु, 
जल आर प्रथ्वी ये चारों तत्व भा प्रकट होते हैं । 

बालों को कड़ने स तुरन्त रोक देने श्रत्यन्त गम्भीर घावों को 
कुछ ही दिनों में ठक कर देने श्रोर दांतों की दद तथा कांदशूल को दूर 
करने की शःक्त इसके बहुत ही साधारण गुणों मे से हैं। मोम के तेल 
में बहुत अधिक गुणों का दावा किया जाना था। यह न केवल “कीड़ों 
को मारता है ओर पत्चञाघ्रत तथा विकृत प्लीहा को ठीक करता है 
परन्तु यह मृत या जीवित बच्चे को भी बाहर निकाल देता है ।? 

मोम का तेल निक'लने की विधि माधव ने ज़ग भिन्न 
बताई है--४ ट आर सेन्धानमक के चूर्गों को दुगुनी मोम के साथ 
खन्र मतले और फिर डमस्यन्त्र में तियेकृपातित कर लें। * 

ज़र्मों ओर घावों पर 
शहद की तरह मोम ज्ञोभमहर शोर लेपक समभी जाती है। 


१ इष्टकासेन्धवेर्माघे सिक्‍्थ द्विगुणितं बुधः । 
तियेग्डमस्य-्त्रेण मेशतेल विनिह रेत्‌ ॥ 
राधघवानुभव, अ० ५, प्रृष्ठ ० | 
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मोम का मुख्य उपयोग मरहमों म॑ होगा है। भारत में चरबी का 
प्रयोग न करने में घामिक भावना होने के कारण मोम चरत्री का' 
उत्तम प्रत्निधि बन गया है। एक भाग पीली मोम श्रोर चार भाग 
शहद क, मिश्रण सामान्य मरहम के रूप में भारत में इस्तेमाल होता 
है | बिवाई" फटने पर और जल जाने से बने घावों पर यह अच्छे 
रोपण का काम करते हैं।? कनल चोपड़ा ने फोड़ों के लिए, एक 
मरहम लिखी है जित में गूगल, मम और तिल तेल सम भाग में 
रहते हैँ | कोएलों की हलकी आग पर पहले गूगल का पिंघला लेते 
हैं| इस में पिंघली मोम और तेल के छोड़ कर अच्छी तरह मिलाने 
समरहम तय्पार हो जाती है। कपड़े पर फला कर इसे फोड़ों पर 
लगाते हैं। ज्ख्मों पर लगाई जाने वाली मरद्दमों में मोम के विस्तृत 
उपयोगरे के अ्रतरिक्त यह ब्रणों के दाह कम* में भी प्रयोग को 

१ '्नेहस्वेदोपपन्नी तु पादी चापयेन्मघुः । 

मधूच्छिशधवसामजघुतक्षीर विमिश्रितः ॥ 
मि. यो., ज्लुद्रोगाधि० ; ६० | 

२ मधूच्छिष्ट समधुकं ले प्र। सजेरसं तथा । 

मज्लिष्ठ। चन्दन मूव पिष्ट वा सपिविपाचयेत । 

सर्वपाममिरग्धानामेतद्रोपणमिप्यने ॥ 
सिं.यो , श्रागन्तुत्रणाधि० ; २० | 

देखे : च॑. , नि. ; श्र. २५ ; ७६ ' 

मधूच्छिष्टेन तेलेन मजच्तोद्रवसाधतः ॥ 

तप्ठ्वा विविधेलोंहैदद देद्दाइविशेषवित्‌.। 
च. , चि. , श्र. २५ ; १०३६-१०४ | 


न्टू नेक 


मोम २०६ 


जाती है | स्निग्ध तथा कष्ट सहने में समर्थ पुरुषों के कफ. प्रधान त्रणों में 
दाह कम की आवश्यकता होने पर मोम या शहद को खूब गरम 
कर के इन से त्ण को जला देते हैं|, शहद और स्नेहों ( मोम ) 
द्वारा जलाना प्रायः उन अ्रवस्थाश्रों में प्रश्त समझा जाता था जत्र 
कि ब्रण रक्तवाहिनियों, स्नायुश्रों ( (८000785 ), जोड़ों या इड्डियों 
के अन्दर गये हुए हों ।* मोम श्रादि के साथ पक्राया हुआ पिण्ड 
तेल बातरक्त की पीड़ा को दूर करने के लिये मालिश किया 
जाता है।३ 


अत्यप्नि की शान्ति के लिए 


सफ्रेद क्रिस की मोम कभी कभी पांच से दख रत्ती की 
मात्राश्रों में अ्न्तः प्रयोग में दी जाती है। श्रत्यघिक भूख लगना 
एक रोग हद जिस में आमाशय के पाचक रसों के अधिक पेदा 
होने से जठराप्रि श्रत्यन्त तीत्र हो जाती है।इस की चिकित्सा है 








१ ददेत्‌ स्नेहैमंधूच्छि'टलोंहैः क्षौद्र स्ततोडन्यथा । 
सच. , थि. , श्र. २५, १०४ । 
२ चोद्रगुडस्नेहा!ः सिरास्नायुसन्ध्यस्थिगतानाम्‌ ॥। 
सु. यू, , श्र. १२ । 
३ समधूब्छिष्टमक्षिष्ठं ससजूरससारिवम्‌ | 
पिण्डतेल तदम्यब्ञाद्मातरक्तरुजापहम ॥ 
च. , चि. , श्र. २६ ; १२२ । 


२०७ द्मे में 


यवागू में * या दूध में? मोम डाल कर पिलाना; अ्रथवा मोम के साथ 
प्री को मिला कर ठगण्डे पानी के साथ पिलाना |? इन न्‍पायों से 
श्रत्यन्त प्रवृद्ध आपाशयपश्मि शान्‍्त होती है | 


दमे में 
सस्‍नेहन के लिए मोम डाल कर बनाई सिगरेट का 
धूम्रगान किया जाता है दमे में मोम, राल और घो का धुृश्रां 
पिलाया जाता है | 
: पी री . ग्रत्यम्रिनाशनम्‌ | 
यवागू' समधूछ्छुष्टं घ्र॒तं वा कऋषित:ः पिवेत्‌ ॥ 
च. , चि. , श्र. १४५: २२५ | 
२ पयः सह मधूब्छिष्टं घरुत वा क्षुधितः पिवेत्‌ || 
श्र. सं. । 
३ पिवेच्छीताम्बुना तर्पिमंधूब्छिष्टेन वा युतम्‌ । 
च- , चि. , श्र, १४; २२८॥। 
४ वसाघृतमधूब्छिष्देयु क्क वरोपध । 
वर्ति मधुरकः क्ृत्वा स्नेहिकी धूममाचरेत्‌ ॥ 
«$ यूं, , अर. ५६ , २२ | 
४ मधूब्छिष्द सजरसं धृतं॑ मल्लकसंपुटे. ॥ 
कृत्वा धूम पिवेत्‌... ««««««««:-- | 
तर. ,चि. , श्र १७; ७८। 
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डेमर 
डेपर क्या है ?-एपिडी ( 89708९ ) वंश की मघु-मक्खियों के 
एक गण का नाम सलिपाना ( |/८]९०७०7४ ) है। सेलिपोना था 
( 77728079 ) गण की मधु-मक्तियों द्वारा स्लनवत किये गये एक 
विशिष्ट मोमी रेज्ञिनन पदार्थ का डेमर कहते हैं। बर्मा के अंगलों की 
कम महत्वपूर्ण पेदावारों में यद एक है । 
डमर पैदा करने के कारण अंग्रे ज्ञो में इन -मविग्वियों को डेमर- 
सकिवियां ( [070९7 02८ ) कहते हैं। मारतीय भाषाओं में इन्हें 
छोडी भुनगा, कुन्ती, कुन्तन्नी, पोयीं, नसारि, भिकवा, भिनकिचुश्रा, 
पकुश्र, मिसरी आदि कदते हें । डइमर से ये अपना पोंसला 
बनाती हैं ! 


स्रोत 

रेज्ञिन चुआने वाले अनेक वृत्तों से ठे मर-मविखयां रेज्िन इकट्रा। 
फरती हैं। जिन में से कुड्ठ ये हैं -शोरिग्रा गर्विफ़ोलिया ( $]0722 
797ए470]9 ), गार्सीनिया ( (5४7८7॥79 ), कैलोफ़राइलम ( (0७]०- 
9॥9][पएण ), द्रायोमा (770779 ) और टीरोकार्पख इशिडिकस 
( ?६(९४०८४7७५७ 470]005 । हीचिश्रा ( 72ए८४७) के तनों पर 
से सूखी छाल इकटा करती हुई देखी गई है। गारसीनिया मेगु एन्सिस 
( धधला॥आं॥ प्राश४प९ा85 ) जन्र वानिश के लिए, चुआया 


२०६ रासायनिक संघणन 


जाता है तो उस मे से ये शीघ्रता से रेज़िन लेती हैं। वास्तव में निश्चित 
नहीं कि डेमर बनाने के लिये ये क्या-क्या लेती हैं । 

डेमर-मक्खी के घर के अ्रन्तःपृष्ठ पर रेज्ञिनन पदार्थ का लेप 
सा होता है। प्रवेश द्वार प्राय:कर एक सुन्दर पीक या तुरही के रूप 
में उभरा द्वोता है जो रेज्ञिनस पदार्थ से बना होता है। प्रत्येक घर या 
छुस्ते में से करीन श्राधा पॉौंड रेज्ञिन ( डेमर ) निकल आता है। जब 
घर छोटे होते हैं तन्र रेज्ञिसस पदार्थ था मक्खियों का डमर इकट्ठा नहीं 
किया जाता । एक प्रकार की मक्‍्खी एपिस लिविसीप्स ( 0975 
]22ए४70९७६ ) भी टठने वी खं,ो में लगभग एक प्रुटया श्रचिक 
लम्बी तुरही के आकार की रचना रेज़नस मोम (डेमर ) की बना 
लेती है । 

भौतिक गुण 

बाज़ार में डेमर इलके पीले से मैले काले रंग के अनियमित 
आकृति के ढेलों मे बिकने श्राता है। यह सुदृढ़ ओर लचकील! द्ोता 
है| गरम करने से यह नरम हो जाता है। ताज्ञ नमूनों में हलकी सी 
मसाले की सी गन्ध होती द्दे। वाज्ञी अवस्था म॑ यह किसी भ। श्र'कार 
में मोढ़ा जा सकता है | वायुमण्डल में खुला पड़े रहने से कटोर शुष्क 
और भंगुर हो जाता है । ह 

रासायनिक संधदन 

यह रेज़िनस पदार्थ विभिन्न रेज़िन्स और गम रेज़िन्स का मिश्रण 
होता है। एलकोहल और ईथर में घुल जाता है। इस में चोरासी भाग 
रेज्िन, बारह भाग मोम और चार भाग मलिनताए 
होती हैं। मलिननताएं एल्कोइहल में अविलेयग हैं । 
डेमर का रेज़िन सत्तर अंश णर और मोम छियासठ अंश पर 


डेमर २१० 


पिघल जाती है! घ्राप (दि वेल्थ ऑफ इण्डिया, भाग २, ) ने 'डिप्टेरो- 
कार्पस टुबकु लखत के सूख रज्िन के समान ही इस का संघढन? बताया 
है | हुपर ( एग्रिकल्चरल लेजर, १६०८-०६, १५, ४८६ ) के अनुसार 
मर्वोत्तम ।क्रस्म के डेमर में निम्न लि्वित गुण होते हें--एल्कोइल में 
विलेवता ८६.२ प्रतिशतक, साबुनीकरणमान ५२.२, आ्रावोड्ीनमान 
९३७,१, एस्टर मान २३-६ ओर अम्लमान २८३ । 
डुमर-पक्खी का शहद 

शहद का हृष्उ से यह सवेथा अनुपयोगी मकक्‍बी समझी जाती है 
क्यो।क शहद मात्रा में बहुत कम और खाद में खट्दा सा होता है। वैद्य 
लोग झीषध उपयोग के लिए इस के शहद को अच्छा समभते हैं । 
ग्रण्डेमन के लोग तो छुने के पुराने हिस्‍सा में स कड़व शहद को भी खा 
जंत हैं। 

डेघर का उपयोग 

त्वचा के रोगा मे मलय निवासी लेप रूप में डमर को प्रयुक्त 
करत हैं। मलय में पगान जाति के लोग बांमुरी या भीन के हिस्सों का 
जोड़ने श्रादि विभिन्न प्रयोजनों में हमर को काम में लाते हैं। अण्डेमन, 
उर्मा तथा दूमरी अनेक जगहों पर नावों की दराज़बन्दी के लिए. इस का 
ग्रधिकतर प्रयोग हाता है। इस प्रयोजन के लिए इसे पहले पानी के 
साथ उब्ालते हैं और तत्र थोड़े मिद्टी के तेल के साथ तत्र तक गूधते 
हैं जब तक यह लिठ्रो और दरारों म॑ भरने योग्य न हो जाय । जल- 
ग्रभेग्यता के लिए ओर जोड़ने के लिए भी इस का उपथोग किया 
जाता है। 
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यह सूची बहुत संक्षेप में दी गई हे । श्रन्वेषक-विद्वानों को भ्रघिक 
जानकारी प्राप्त करने के लिए पाख्य-सामग्री के साथ-साथ उल्लेख किये 
गये तथा रिप्पणियों में दिये गये सहायक-साहित्य को देखना चाहिए । 


भोरतोय-द्रव्यगुण-पग्रन्थमाला 


[ बंनस्पतियों तथा भोजनद्रव्यों पर खोजपूर्ण प्रामाणिक 
साहित्य निर्माण करने का नवीन श्रायोजन | 


छिठा सरकरण 
चैत्र, २००६ 


मश्ालंक 


भ्री रापेश बेदी, आयुरवेदालड्ार 


मेक हक 
हिमालय हल इंस्टिव्यूट, 
गुरुकुल कांगड़ी, हरिद्वार । 


पंग्चिय 
देश के प्रतिष्ठित विद्वानों तथा उद्चकोदि की पत्र-पत्रिकाश्रों ने 
भारतीय-द्र॒व्यगुण-पन्थमाला के सम्बन्ध में समय-समय पर जो विचार 
प्रकट किये हैं उन से इस ग्रन्थमाला का पारचय भलीमाति मिल जातः 
है। उन अमूल्य जिचारों में मे कुछु का संज्ञित सार हम यहा देते हैं | 
बेदी जी भारतीय-द्रव्यगुश-मन्थमाला के नाम से एक बृहत 
पुस्तकमाला का सम्पादन व प्रकाशन कर रहे हैं। इस में भारत में पार्ट 
जाने वाली समस्त ओऔषधों का वन होगा......वह अन्थमाला जब 
सम्पूर्ण है। जायगी तब अपने दंग की श्रनोगवी तथा अद्वितीय चीज 
होगी | यह हिन्दी साहित्य की एक बहुत बड़ी कमी का पूरा करेंगी । 
बेदी जी का वानस्पतिक ज्ञान गदन है| गुरुकुलीय झआयुवेद मदद 
विद्यालय के वनस्पांतर्नवभाग के अ्रध्यक्षपद को सुशोगसित कर कई ब६ 
तक आपने इस दिशा में गश्मीर अध्ययन किया है। दस के झआाताग्क्त 
संध्कत तथा अ्रग्नेज्ञी भाषा के आप पंटित हैं। इस सब्र साधना से 
सजित होने से दही आपप इस काय की इतना सुन्दरता स निभा कक हैं ५ 
श्रन्वेषण-काय हिन्द साहित्य में अभी बचपन में है। धनाभाव के 
कारण और भी कठिन है। इन सब विष्न-वाधघाओं के भाबजद भी बेदी 
जी का प्रयल सराहनीय है, और दमारे प्रोन्साइन की अ्रफेत्ञा रखता है | 
हिन्दीप्रं मी धनी सलतों को इस ओर भ्यान देना चादिए |! 
देशदूत, इलाहाबाद । 
“इस ग्रन्थमाला के अन्तगंत श्री रामेश बेदी प्राचीन संस्कृत ग्रन्थों 
में वशित चिकित्सा सम्बन्धी ज्ञान तथा ग्राधुनिक विशान की नवीनतम 
खोजों के आधार पर विविध भारतीय वनस्पतियों का सरस और 
प्रामाणिक परिचय देने का प्रयत्न कर रहे हैं। लेखन शैली सरप्त और 
मुन्दर है| वेशनिक खोज और साहित्यिक प्रतिभा का सुन्दर संगम है । 


भारतीयचब्यगुण-्मन्पमाणा रे 

«यह पुस्तकमाला हिन्दी साहित्य के एक प्रमुख अज्च को श्रभाव- 
पूति करेगी तथा वनस्पति-विज्ञान का एक प्रामाणिक शानकोष 
( #7८7८[०७०८प॥० ) प्रम्तुत करेंगी । ग्रदसस्‍्थो, चिकत्सकोँ तथा 
अन्वेपको, और पुम्तकालयथों की ये पुस्तक अवश्य अपने पास रखनी 
चाहिय॑ |! आजकल, देहली | 
"७ छ०।७ता॥ल (90 फफी।एयॉफछा जी विक्षाग)& 8९ ७४- 
एव (३8॥त]क्षावह | [ [वक्ता 3 एस कै (ववतव फशव05 ), ॥॥ 
भव पि्ीहाध, विल्लोषात का १802, वा, ता ॥॥९| 
[)लीाहा। व ॥%ए९ 8॥ 8७0 | कृपोज।नरनो, होते शीला'ए ॥ | 
77,6८0 ७ ॥॥5॥॥9 000 ॥0॥0970# ७छा॥ स्व ७0९९. 
है 776098 3287 200९9, 0]]99 09. 
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[. 7.. 307, 0672४ 50(8॥75:, 
707९5 2९ का वाहरापाट, जटीपात )प्रा), 


४ ए0पा एक इ९शा।ह ६0 9९ एलए एटत्प्राश्वाए बाते 
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एकता ४तावए वि॥५ | व ए७ वात ती। ऋत6॥0 0 #7्प्ा' 
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४ भारतीय द्रयगुग॒-अन्थमाल। 
766१, जि को )॥ क्‍ररकैध्ा'छ। सारी ॥ तक 8५१९2. 
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इन पस्तको में क्या है ? 


यहा हम भाग्तीय-द्र॒व्यरण ग्रन्थमाला की एक पुस्तक लहसुन 
आर प्याज़” की विपयसूनी दे रहे हैं जिस से पाठका को शांत हो कि इन 
पुस्तका में क्या है। प्रस्येक पुस्तक में ऐस ही विस्तार से हरेक बनस्तरति 
के लाभ तथा उपयोग निखे गये हैं | 
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तुलसी : लेखक श्री रामश बेदी आयुर्वदालझ्भर | भूमिका लेखक- 
प्रोफेसर पी० के० भोडे, क्यूरेटर, भण्डारकर ओरिएए्डल रिसचे 


१० भाग्ताीय-द्रत्यगुण ग्रन्थमाला 
इन्स्टिद्यूट, प्रना | मूल्य दा रपये. डाक ख्वच सात आने | 

"तुवसी की किलसी जातिया हैं, कस देश में इस की कौन-सी जाति 
किस नाम से ध्यवद्बत होती है, पुराणों में तुलसी के सम्भन्ध मे क्‍या 
लिवरण मिलता है, तुलसी का रासायनिक सट्ठटन क्या हैं, इस के क्‍्या- 
क्या और कंसे-्केंस उपयोग हैं, विभिन्न रोगों मे किस तरह तुलसी से 
राफल चिकित्सा की जा सकती है, सपविप भी इस से दूर होता हे, 
हम्योपेथी चिकित्सा में भी तुलसी का प्रयोग द्ोने लगा है, इन सभर 
का सुन्दर वणुन पुस्तक में किया गया है। इसके अ्रतिग्क्रि तुलसी 
की जाति की अन्य वनस्पतियों जसे तरबुई तुलसी, वन तुलसी, राम 
तुलसी आदि का भी प्राप्ति-ब्थान तथा रोगों पर प्रयोगविधि श्रादि 
के सहित अ्रलग विवेचन किया गया है जिस से इनकी उपादेयता 
ओर भी बढ़ गई है| .... हम बेदी जी के इस नये प्रकाशन तुलसी! 
का स्वागत करते हैं। प्रत्येक घर ओर पुस्तकालय में तुलसी के इस 
शसानकीप (्त070]099८त9) की एक प्रत रहनी चाहिये |? 

देशदूत, प्रयाग । 

'तुलसी के प्रति पूज्य भाव रखने वाली देविया और और घर्मपरा- 
यण लोग इस पुस्तक को पढ़ेंगे तो उन्हें मालूम होगा कि इस धार्मिक 
पीदे में कितने रहस्य छिपे पड़े हैं ।...यह पुस्तक प्रत्येक घर में पहुँच 
जानी चहिये । नवयुग, दृहली । 

“इस से भारतीय असंदझूय नर नारियों के द्वारा अतिशम श्रद्धा 
से पूजित तलमी के सम्बन्ध में पाठकों का शान बढ़ेगा ही, साथ ही 
पढ़ने से प्रभावित हो कर तुलसी सेवन की प्रवृत्ति भी चढ़ सकती है जो 
लौकिक तथा पारलीकिक सभी दृश्यों से मंगलकारक हे | श्री रामेश 


बेदी जी ने यह पुस्तक लिख कर वास्तव में सवंसाधारण जनता की ब- 
सहायता की है !' हनुमान प्रसाद पोद्दार 
सम्पादक-कल्याण, गोरखपुर | 


भारतोयच्द्रव्य गुण-+ग्रग्पम' ज। १9७ 
सदस्यता के नियम 
पमाला की स्थायी सदस्यता को शुह़क एक रपया हैं। 
फू रूपया हमार पास जमा करा के जा सजञन इस +%े प्राहक 
; कहें प्रत्यक नया प्रकाशित पुस्तक १२८४७, र्माीशन काट 
५ "१० पैकेट से मेज दी जाती है। पूव प्रकाशित पुर्तकी ५२ उन्र 
| , ते नहीं दी जाता | एक साथ सी रपये ज्मा कराने साले 
£... जीवन सठस्य रुममभे जाते हैं। उन्‍हें सारतीयन्द्रव्यगुणा- 
। थ। की नयी प्रकाशित होने बाली सत्र पुस्तक बिना मुल्य भट 
हैं| पूथ् प्रकाशित पृस्तके उन्हें. पौने मल्य में पाने का 
दोगा । प्रत्यक हिल्दों जानने घाल का इस ग्न्थमाला का 
व अवश्य बन जाना चाहिए। 
एम्तक चिक्र ताओं के लिए 
वीर ही समस मे हमारे प्रकाशाना के नक्‍न्‍चये सस्वरग का 
'ना इस बात का बताता है।केंद्रत पृम्तकी को संवसाधारर 
तनी सांग है। पुस्तक विक्र ता इन्हे अब कर अहुत लाभ वठा 
। यदि आप |विक्क ता हैं ता श्राज दी श्रपना बढ़ा श्रीटर दी।जये | 
ने को दर इस प्रकार है: - 
7५ ) से ५० ) तक के झओटर पर १०४०, कमीशन, 
/० ) से १००) के ओडर पर २५४?६, कर्तीशन, 
६०० ) से २४०) के औध्र पर ३११०, कमीशन, 
: २४०)स ऊपर के श्रोडर पर ३८१९, क्माशन, 
गे. रेल और डाक खर्च तथा चुह्ना ग्राइक को देती होगी। 
»'. “ चोथाई घन पेशगी श्राना चाहिए | 


#।- हिमालय हर्बल इम्व्श्मिट, गुरुकुल कांगढी, ४रिद्वार । 


र६ 


गारतीयब्द्रव्यगुस-प्रन्यताला 
हमार मुख्य एजेंट 


९ - इिधालय इजेत इंस्टिटयूट, गुरुकुल कागड़ो, दरिद्वार। 


6 # # ७( शा ० 


ह्‌ 
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पडियाला अयुदंदिक फार्मसी, सरहन्दू, पठयाला संघ । 
घन्वन्तरि कार्यालय, विजयगढ़, अलीगढ़ । 

प्राण/। चाय भवन. विजयगढ़, श्रलागढ़ । 

चन्द्र कार्यालय, भिवाना | 

राजपाल एशट सनन्‍स नई सड़क, देदली | 

गं!विन्दराम द्वाधानन्द, नई सड़क. देदली | 

गोयल पुस्तक विक्रेता, दरीत्राकलां, देब्ली | 

देहाती एश्तक भण्डा२, वावड़। बाज़।२, देदेली | 
आझात्माराम एशड सनन्‍स, काश्मीरी गेट, देहली । 
मालवीय पुस्तक भवन, ए. पाक, ललनऊ । 


१२ वैद्यक प्रन्थ शण्डार, अआार्वेद सेवा रघ, नातिक | 


९ के 
श्ड 
श्ञ 
१३ 
१७ 
श्च 
श्ह्‌ 
९७० 


प्रकाशन मन्दिर, गुरुकुल कांगड़ी विश्वविद्यालय, दृरिद्वार | 
कविराज भगवन्तराय जन, देशरक्ष॒ुक औपधालय, कनर्तल,हरिद्न 7 
विद्या वारिचि पुक्कालय, मोती शराजार, दरिद्वार | 


वनस्पति ओषचालय, देहरादून । 

मोतीलाल बना रसीदास, पोस्ट घकस ७५, लीक, धनारस । 
चोखम्बा संस्कत सीरीजु, गोप।ल मन्दिर लेन,पोम्ट बकस ८,भन 
हिन्दी ग्रन्थ रस्नाकार, गिरगांव, बम्बई | 

दिगिन बॉपस्स, माउसण्ट रोड, मद्रास के रेलवे स्टेशनों, एअरे६ 
ऋर बन्दरगादों के धुक स्टात्स | श्त्था 


